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Geift der Kochkun ſt, 


oder 
die feine und beſcheidene Küche nach ihrem 
ganzen Umfange in Bezug auf Gemüſe, 
Fleiſch, ſüße Speiſen, Backwerk u. ſ. w. 
Mit neuen praktiſchen Mittheilungen über 
den beſten Einkauf und Aufbewahrung der 
Nahrungsmittel, erſprießlichſte Beſchaffen— 
heit der Kochgeräthe ꝛc. 
Sin moderner Apicius für Feinſchmecker ſowohl, 
als ein Küchenſchatz für den ſparſamen Haushalt. 


In — Auftrage herausgegeben 
von 


IJ. B. Veit, 


ehemal. Mundkoch des Furſten zu Fürſtenberg. 
Drei Theile in Einem, Bande. 
Mit Abbilbungen. 
Stuttgart, 1861. 
Berlag von $ Sheible 





Pormort. 


— 





Wohl wiſſend, daß ſchon viel und Vieles über 
das Kochfach geſchrieben wurde, unternahm es 
dennoch der Verfaſſer, die Zahl jener Bücher noch 
zu vermehren uud mit gegenwärtigem Werkchen 
öffentlich hervorzutreten; er findet e8 aber für un— 
erläßlich, über —7 Entſiehung demſelben einige 
Worte voranzuſchicken. 

Schon vor mehr als einem Jahrzehend wurde 
ich von meinem Allergnädigſten Fürſten und Herrn, 
weiland Sr. Durchlaucht dem Fürſten zu Für— 
ſtenberg, in Höchſtdeſſen Dienſte ich vier und 
zwanzig Jahre als Mundloch ſtand, veranlaßt, 
eine Schrift: über mein Fach, wie Die vorliegende, 
zu verfafjen, mit der boben Bemerkung, daß mir 

zu diefem Zwede nicht nur die fürftliche Biblio- 
thet zu Gebote ftehe, jondern daß Höchſtdieſelben 
mir auch noch mit auswärtigen Hilfsquclen an 
bie .. zu geben. die Gnade haben wollen. 

Diefem allerhöchſten Auftrage juchte ich theils 

aus Pflicht und Ehre, theils aus Liebe zu meinem 
Berufsfache nachzukommen, leugne aber nicht, daß 
nf. troß gründlichen Sprachkenntniſſen, das fürft- 
liche Projekt, d. 5. die Art und Weife, wie Das 
ud) verfaßt werben follte, große Mühe verunfachte, 
EN, Bald jedoch wurben mande Hindernifje aus 
ri; Wege geräumt, da mich zur gleihen Zeit, 





co. 


‚VI 


als ich dies Werkchen ſchrieb, ber berühmte Ar- 
chäolog und Brofeffor Ch. Th. Shuh zum 


Mitbearbeiter feines won ihm zum erftien Male . 


in's Deutfche itberjeten „Ppicius“, des älteften 
und in lateinifher Sprache geichriebenen römiſchen 
Kochbuches, wählte und mich bei Bearbeitung vor— 
liegenden Buches in vieler Beziehung mit Rath 
und That auf's freundlichfte unterſtützte. 

Nach völliger Beendigung diefer Schrift Tegte 
ich fie ihrem hohen Urheber, dem Beförberer und 
Unterftiier alles Wahren, Erbabenen und Guten 
vor und bdebicirte fie Höchftpemjelben, ans 


Höchſtdeſſen fürftlihen Kabinete ich die gnädigfte 


Annahme der Debication noch jhriftlih in Hän- 
den babe. Allein verjchiedene Kataftrophen, bie 
ſchnell baranf eintraten, hinderten es, Das Werfchen 
erfcheinen zu laſſen und erſt neuerlichſt wurde ich 


wieder von Männern wom Fade und namentlich 


son jenen, denen e8 ſ. 3. zur Durchſicht worgelegt 
wurde, angejpornt , foldyes dem Drude zu über- 
geben. Ihrem gütigen Rathe folgend, durchſah 
und vwerbefierte ich es nun nochmals, wo es Noth 
that, fügte die indeſſen wiederum neu gemachten 


Erfahrungen hinzn und vervollkommnete es, wenn 


ich mich dieſes Ausdruckes bedienen darf, zu ſeiner 
jetzigen Geſtaltung. So viel über die Ent- 
ſtehung diejes Werfihens. 

Da das Buch feiner ganzen Tendenz nad) von 
andern Kochbüchern fo weſentlich abweicht, (ich 
ichmeichle mir, nicht zum Nachtheile des Käufers) 
fo dürfte die Wahl feines Titels als gerechtfertigt 
erſcheinen. 

Baden-Baden im Auguſt 1861. 

J. B. Beit. 
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Verdeutſchung und Erflärung der in dieſem 
Buche vorfommenden fremden Worter und 
Kochausdrücke. 


Abſchmecken heißt, dem jeweiligen Gegenſtande, 
nach deſſen völliger Garkochung, noch die nö— 
thigen Würzen, w. z. B. Salz, Zitronenſäure 
u. ſ. w. geben (werfoften). | 

Bechamel ift eine weiße Zwiebeljauce mit 
jüßem Rahm. 

Blanquette iſt eine Speile won gebratenem 

‚ oder gebünfteten Gefliigel oder Kalbfleiich, das 
in Heine, dünne Stücke gejchnitten und im 
einner Fräftigen, weißen Sauce erwärmt wird. 

Bouquet (leſe Buke), Kräuter wie 3. B. Pe— 
terfilien, auch wohl dabei Sellerie, Lauch, 
©elberüben (Möhren) in ein Büchel zufam- 
mengebunden, in Saucen und Fleijchbrübhe. 

Braise (leje Brähs) fiehe Regifter des II. Theile. 

Chaud-froid (je Schofroa), ein frifaflir- 
tes und wieder .erfaltetes Geriht (IL. Thl.). . 

Chipoulata ((eje Schipulata) ift ein Ragout 
von Champignons, Kaftanien, Klößen, Brat- 
würſten, Trüffeln, Dfiven, gelben Rüben (Möh— 
ven), alles dies ſchön geſchnitten und gedreht 
wie Oliven, . 

Beit I. | 1 
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Civette (leſe Siwett), Pfeffer — Hajenpfeffer, 
Sänjepfeffer oder Gänfeflein. 

Consomme (lee KRonjomme), eine ſtarke 
Fleiſchbrühe (Kraftbrübe). 

Coulis (leſe Kuli), eine weiße oder braune 
Sauce, 

Croutons (leſe Krutong) zierlich gefchnittene 

und in heißer Butter gebadene: Brodfruften ; 
auch aus Blätter- und anderm Teige, Wur- 
zeln u. ſ. w. zierlich gejchnittene Einfafjungen. 

Eiupaſſiren, einen Gegenſtand in Kräutern, Mehl 
u. ſ. w. mit Butter dämpfen — halb gar 
kochen. | 

HBmincee (lie Emängße), gebratenes oder 
gebämpftes Fleiſch blätterartig gejchnitten und 
mit einer zum Fleifche pafjfenden, braunen 
Sauce begofjen, dann im Kranze angerichtet, 
oder in gebadenen Kruften ſervirt. | 

Escaloppes (leje Escalop) find platt aus- 
einander geſchlagene Fleifhihnitten 8 

Filet (leje Fileh) nennt man in der Kochkunft 
alles, was eine länglich zugejpitte Form hat; 
alles, was länglich, nubdelartig geſchnitten ift, 
Dann auch den Lendenbraten des Ochſen, Kal- 
bes, Schweins u. dal. 

Fricassee (leje Frikaſſe), ein in einer weißen 
Tunke (Sauce) gar gelochtes Fleiſch. 

Fricandeau (lee Srilando), geipidtes und 
genämpftes Fleiſch, gewöhnlich Kalbfleiſch. 

Friture. (leje Fritür), ein in Fettftoff ge— 
badener Gegenftand. 

@Glace (leje Glaß), did eingekochte Fleiſchbrühe; 
auch Zuderglajur. 

Glaciren (leſe glafjiren), einen Gegenftand 
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mit ebenbemeldeter Glaß überziehen, glänzend 
machen. _ 

Gratin, au gratin (lJje o gratäng), 
Speilen, die oben und nuten eine Scharre, 
Krufte, haben. 

Grenadins (leje Grenadäng), was Es- 
caloppes, nur werden fie nod gejpidt und 
ſchön glacirt. 

Grillade (leje Griljad), über glübenden 
‚Kohlen geröftetes Fleiſch; daher grilliven, röſten. 

Hachis auch Hachee (lee Haſchi, Ha— 
Ihe), gebratenes und fein gehadtes Fleiſch, 
das mit einer weißen Sauce zu einem Brei 

ebunden wird — Fleifchbrei. 

Haäatelettes (leſe Hatle, noch befjer ift es 
aber, wenn man fih im Deutſchen des Wor- 
tes „Ateletten” bedient), ift Hein gejchnitte- 
nes Fleifh, an Spießchen geftect und geröftet. 

Kalbsmuß, fiehe Regiſter des II. Theile, 

Kräuterjped, fetter, fingerlang und fingerdick ge- 
jchnittener Sped, der in gebadten Schalotten, 
Beterfilien, Lorbeerblättern, Pfeffer, Muskatnuß 
und Salz umgewenbet wird. 

Kerben, einferben, kleine Einjchnitte in etwas 
machen, um das jchnellere Kochen zu fürdern. 

Legiren, eine weiße Sauce mit Eigelb, dider, 
bündiger machen, binden; eine braune Sauce 
hingegen mit Blut binden; daher denn: 

Liaison (leje Liäjong), ein Bindungsmittel 

" oder Eigelb; Blut. 

Magnonaise (leſe Manionäs), eine Deljauce. 

Marbree (leje Diarbre), was ein marmorar- 
tiges Ausjehen bat. 

Mariniren und Marinade, beigen (j. I. Thl.). 


—— 


Mijoton (leſe Miſchotong), ein geſchmortes | 


und gedünſtetes Fleifchgericht. 

Miroton (leje Mirotong), eine Speije ans 
gefochten Fleiſchſchnitten. 

Pain (leje Päng), ein Xeber- oder Fleiſchkuchen. 

Baniren, einen Gegenftand entweder in zerlaffener 
Butter oder zerflepperten Eiern und Reibbrode 
umwenden. 

Pariren, etwas ſchön zuſchneiden; abhäuteln. 

Paſſiren, durchpaſſiren, durch einen Durchſchlag 
oder Sieb ſtreichen; ſiehe auch: einpaſſiren. 

Paupiettes (leſe Bopiett), ein aus gehack— 
tem und‘ gewürztem Fleiſche beftehendes Ge- 
richt, das oval; geformt ift. 

Poulpeton (ee Bulpetong), eine Speiſe 
von gehadtem Fleifhe mit Klöße und Kalb- 
fleiſchſchnitten bedeckt. | 

Puree (Püreh) nennt man Gemüſe oder 
Fleiſch, Das durch einen Durchſchlag oder durch 
ein Sieb geſtrichen wurde. 

Remuladſauce ſ. IL. Thl. 

— (leſe Rober), ein brauner Zwiebel— 
rei. 

Froulade (lee Rulad), gehadtes Fleiſch, Das 
wurftartig formirt ift. 


Heoulettes (leſe Kulett), mit Klöße beſtrichene 


und aufgewickelte Fleiſchſchnitten. 

Sat (fond) j. II, Thl. 5 

Spedbarden, Spedfchnitten. 

Zendrons (lee TZandrong), die Knorpeln 
an der Kalbsbruft. 

Timbale (leje Tämbal), eine paufenartig ge- 
formte warme Paftete oder Pudding. 


| 
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Vorläufige Belehrung über einige höchſt 
nothwendige Borkenntniffe in der Küche. 


Es gibt nur Wenige unter dem weiblichen 
Geſchlechte, die nicht die Verpflichtung haben, 
für die Kühe und Haushaltung zu ſorgen. Be: 
ſonders Viele aber gibt es, die fich gerne damit 
befhäftigen würden, aber e3 fehlt ihnen an 
Gelegenheit, es zu lernen. Dieje Gelegenheit 
will ich bier bieten. Es ſoll Alles, was der 
Ausführung des Küchenhaushaltes zum Grunde 
liegt, auf eine jo faßliche Art vorgetragen wer: 
den, daß es jede Aufmerkſame und Lernbegie: 
rige ohne große Schwierigleit verjtehen und 
auf dem Fürzeften Wege zu guter Ausübung 
gelangen joll. Freili muß dabei vorausgejett 
werden, daß man mit Eifer und Ausdauer 
an’3 Merk gehe, ohne welche. man jelbjit das 
Geringfte nit erlernt. Es trifft ſich nicht 
jelten, daß man nur darum im Leben zu nichts 
kömmt, weil man e3 gar zu mühelos haben 
will, denn jo mechanisch die gewöhnlichen 
Kühengefhäfte auch immer fein mögen, ſo er: 
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fordern ſie doch Geiſtesgegenwart, Ueberlegung 
und Kopfanſtrengung. Eine nicht denkende 
Hausmutter bleibt ewig eine ſchlechte 
‚Hausbälterin. Wer aljiö gleih anfangs 
alles das, was ihm Schwierigfeiten bietet, nur 
umgehen will, anjtatt es muthig anzugreifen 
und zu überwinden, wird unmöglich zu einem 
erwünschten Ziele gelangen. Ich verſpreche 
alfo Feiner meiner Lejerinnen, daß fie ohne 
Gifer, Aufmerkſamkeit und Nachdenfen etwas. 
aus diefem Buche lernen wird, denn das ift 
einmal völlig unmöglich; aber ich verſpreche, 
daß ihr der fiherfte und fürzefte Weg befannt 
werden foll, auf welchem fie am beften und 
verhältnißmäßig am leichteiten zu einem glüd- 
fihen Ziele gelangt. Wohl wird mir übrigens 
Manche hierauf zur Antwort geben, daß es, 
wenn dies fo leicht ohne Lehrer oder Lehrerin 
zu erlernen wäre, bei der großen. Menge vor: 
handener Kochbücher, Mehre können würden, ala 
es wirklih der Fall ift. Hierauf erwiedere ich 
aber, daß die meilten vorhandenen Kochbücher 
eine verkehrte Richtung haben, zu viel voraus 
ſetzen und gewöhnlich in- einer Sprade abge: 
faßt find, die den Wenigften verſtändlich ift, - 
oder fie geben auf einmal zu viel, ohne Schei- 
dung des Nöthigen vom, Unnöthigen oder in 
einer zu verwidelten Aufeinanderfolge. Deßhalb 
wird in der Regel über Schwierigfeit und Une 
genüglichleit geklagt und es liegt hieran .eben, 


— 


wie bereits gemeldet, beſonders an dem Ver— 
faſſer oder der Verfaſſerin dieſer Bücher, die 
ſich entweder gar nicht in die Lage derer den: 
fen fünnen, die nach nichts davon wifjen, weh: 
halb fie dann Gegenftände unerklärt lafien, die 
wohl ihnen, aber nicht den Lernenden verjtänd- 
lich find; oder fie ergreifen die Meije eines 
breiten Auseinanderziehens der ©egenitände, 
-anftatt eines bejtimmten und Furz förnigen Aus: 
drudes. — Freilich iſt e8 gar feine Frage, daß 
e3 befler it, wenn man dieß Geſchäft, wenn 
auch nur noch Jo kurze Zeit, bei einem tüchtigen 
Lehrer oder einer jolchen Lehrerin jelbit erlernt, 
weil fich eben jo Manches nicht jo leicht durch's 
Leſen erlernen läßt, wo aber trifft man jo leicht 
folche? theils fehlt es an Mitteln, theile an 
Gelegenheit. Wem ſich aljo dieß nicht fo dar: 
bietet, der merke fih folgendes: Man probire 
mit Muth und Zuverfiht die in diefem Buche 
angegebenen Vorſchriften und gehe von einem 
Gegenitande nicht eher wieder zu einem andern, 
als bi3 man ihn nit nur gehörig gefaßt, fon: 
dern auch dem Gedächtniſſe - anvertraut bat. 
Ohne Ordnung und feiten Willen gedeiht ſel— 
ten etwa3 Gutes. Was man nun weiß, foll 
man jo bald al3 möglich in Ausübung bringen. 
Hat man dann einige Zeit jo mitgemacht ,, jo 
hört und fieht man immer wieder, wie e3 ein 
Anderer macht, der es beſſer fann, al3 wir vor 
der Hand und ahmt jein Bellsres nah, bis 
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man wieder einen Andern hört, der es noch 
befier fann und den man wieder jo benügt. 
Und So fort. Irgend Jemand trifft man ge: 
wiß und dieſen benüge man mit Klugheit, 
frage auch wohl nad etwaigen Handgriffen. 
Dft iſt es ein Wink, eine furze Andeutung, 
welhe die erwünſchteſte Hilfe leiſte. Mer 
diefen Nath befolgt, hat ſich neben dem Unter: 
richte des gejchriebenen Wortes, das Leben jelbit 
sum Lehrer gewählt, und bat einen Vortbeil, 
der nicht genug in Acht zu nehmen iſt. Auf 
dieſem Mege hebt man fich zuverfichtlich bald 
jo, daß man nit nur jeine eigene Freude 
darüber haben, ſondern ſich auch merklich genug 
in den Stand ſetzen wird, Andern mit ſeinen 
erworbenen Kenntniſſen und Fertigkeiten immer 
nüutzlicher zu fein. Man wird mit Luft von 
einer Stufe zur andern jteigen, jo weit es feine 
. Liebe und Anlagen zu diefem Gejchäfte nur 
zulaffen, | | | 

Hiezu will ih aljo gerne Jedermann auf 
das Leichtefte behilflihd fein, was auch ge: 
lingen wird,. wenn nur die oben erwähnten 
Bedingniffe nicht allzufehr vernadläffigt, ſon— 
dern pünktlich erfüllt ‚werden, wie jie denn 
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auch in der That nicht allzuſchwer zu erfüllen 


ſind. Denn das Kochen, wie dieß für Frauens— 
perſonen nöthig iſt, iſt eigentlich außer einigen 
hier noch folgenden Handgriffen wirklich nicht 
ſo ſchwer, wie man ſich es vorſtellt. Kenne ich 
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3, B. einmal einen Gegenitand feit, jo ſchließe 
ih von diefem wieder auf einen andern mit 
diefem verwandten. Kann ih 3.3. einmal die 
Behandlung des Kalbfleiiches in weißer Sauce, 
fo fann ih auch alle weißen Fleischgattungen 
nad jenem zubereiten. Das Gleiche iſt der 
Fall bei den Schwarzen Fleiſcharten;-kann ich 
z. B. eine gute braune Sauce zu Ochjenfleiich 
maden, jo kann ich wieder alle ferneren, ähn: 
lihen Gerichte jo zubereiten, - nur muß im: 
mer wieder der Geihmad nah der Fleiſch— 
gattung geändert werden, wie dieß jpäter hin: 
länglich angedeutet werden wird. Das Nämliche 
findet bei Suppen, Gemüjen, Braten u. ſ. w. 
ſtatt.*) | 

Die Gefchäfte, die fich am ſchwerſten durch's 
Leſen erlernen lafjen, find: 

1) die Kenntniß der verjdiedenen 
Sleifhftüde, ihre rihtige Be 
nennung. 

2) die Behandlung des Federviehes, - 
nämlid daS NRupfen, das Aus: 
weiden oder Ausnchmen, da3 
völlige Reinigen und das Auf: 
binden (Drejfiren) dejjelben. 


*) Unter Die weißen Fleifchgattungen zählt 
man: das Kalbfleifch, Die Hühner, Kapannen ; 
unter Die [hwarzen: das Dehjen- und Hammel- 
fleiſch, Wildbret, Wildgeflügel, Die zahmen &änfe 
und Enten. 


£ 
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3) das Spiden de3 Fleiſches. 
Ri Eiweis zu Schnee zu ſchlagen. 
5) die Butter ſchaumig zu rühren. 

Ich will e3 verſuchen, eine möglieit kurze 
und deutliche Anleitung hierüber: zu geben. 

Um die verjhiedenen Fleiſchſtücke, ſowohl 
des Ochfen:, Kalb:, Schweine: und Hammel- 
fleijches als des Wildpretes kennen zu lernen, 
befuche man öfter al3 es nothmendig ift, die 
Fleifhbant und erjuhe einen gutmüthigen 
Meifter um gehörige Erklärung. Kennt man 
einmal eine obgenannter Fleifcharten, fo kennt 
man auch jede andere bald. Auch die Ber: 
nliederung, das Abhäuteln und Ausbeinen des 
Fleiſches lernt man da, ja ſogar Gotelettes und 
Beefſteaks (Biftek) zurihten. 

Das Rupfen des Federviehes iſt für jede 
Frauensperſon, die auch nur einigermaßen eine 
Geſchwindigkeit beſitzt, eben keine ſchwere Auf— 
gabe. Man rupfe das zahme Geflügel ſo warm 
als nur möglich, ohne die Haut zu verlegen; 
iſt e3 einmal erfaltet, jo geht e3 ſchon ſchwerer. 
Iſt ein Stüd gerupft, jo drüde man die Schen: 
Tel mit beiden Händen zurüd genen den Rüden 
und fchlage das erhabene Bruftbein mit einem 
breiten, ſchweren Holze ein, lege aber vorher 
ein Zub auf das Geflügel, damit die Haut 
durch den Schlag nicht verlegt werden Tann; 
biedurch bekömmt e3 ein ſchöneres Anfehen, die 
Druft wird breiter und gleihfam fleifchiger. 
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Brühen fol man fein Geflügel, denn e3 
verliert dadurh Kraft und Anjehen. — Sit nun 
da3 Huhn oder der Kapaun (bei Gänjen 
und Enten darf das Bruftbein nicht einge: 
Ichlagen werden) jo vorbereitet, jo lege man es 
auf den Bauch an einen reinen Ort, nehme 
den Hals in die linfe Hand, ziehe die Haut fo 
feft als möglih an und made der Länge nad) 
mit dem Mefier einen Emjchnitt, der jo lang 
fein muß als der Hals, fchneide den Kragen 
- am Rüden weg, ziehe den Kropf jorgfältig 
heraus, daß er nicht zerreißt, das Futter herauf 
und fchneide ihn ab. Nun wendet man da3 
Stüd um, jo daß der Bauch oben ijt, ſchneidet 
den After weg und zieht die Gingeweide und 
alles was inwendig am Rüden ift, vorfichtig: 
heraus. Den, Magen jchneidet man auf, zieht 
die innere Haut weg, waſcht ihn mit dem 
“Kragen rein und legt beides in die Fleifch- 
brübe.- Iſt nun das jeweilige Stüd Geflügel 
fo weit wieder vorbereitet, jo ftedt man einen 
langen Stod in dafjelbe hinein, hebt es über 
eine belle Koblenfeuerflammte oder über ange: 
zündeten Spiritu3 und brennt bei öfterm Um: 
wenden de3 ©eflügel3 den nod daran befind: 
Lihen Flaum hinweg, gebe aber acht, daß e3 
nicht jchwarz werde oder wohl gar verbrenne, 
pußt e3 mit einem trodenen Tuche ab, zieht mit 
einem Meſſer alle darin befindliden Stoppeln 
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heraus, waſcht es in Waſſer tüchtig aus und 
trocknet es ab. 

Kommt nun das Fleiſch in eine — 
ſo ſchneidet man die Füße am Schenkelknochen 
ab, ſteckt ſie in die Haut und drückt ſie zurück. 
Iſt es aber zum Braten beſtimmt, ſo läßt 
man die Füße daran, ſchneidet die Zehen hin— 
weg, fädelt eine Art Padnadel (Dreflirnadel) 
mit Bindfaden ein und ſticht fie hinten zwi— 
ſchen den Schenkeln durch, Tehrt das Huhn. um 
und bindet den Bindfaden ganz feſt am Rüden ; 
ebenso ſchnürt man die Füße vornen zuſammen, 
dieß iſt aber nur der Fall bei Hühnern, Ka— 
paunen, Feldhühnern und Faſanen. 
Alles andere Geflügel wird, ſelbſt wenn es 
zum Braten beſtimmt iſt, nach eriterer Art 
gerichtet. | 
- Alles Federvieh muß, wie jedes 
andere Fleiſch, wo möglich wenigftend 
Ginen Tag vor dem Gebraude abge: 
ſchlachtet worden jein. 

Wil man nun irgend ein Fleiſch ſpicken, 
ſo muß es vorerſt rein abgehäutelt werden. 
Hernach ſchneidet man guten, fetten und ge— 
räucherten Speck (noch beſſer aber ſogenannten 
Spickſpeck) in zweifingerbreite Streifen, ſchnei— 
det den obern geräucherten oder hautigen Theil 
recht eben hinweg und ſchneidet ihn in gleiche 
nudelartige Stückchen von der Dicke eines ganz 
dünnen Federkieles. Mit dieſem Specke und 
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vermittelſt einer Spicknadel bejpidt man nun 
das Fleiſch reihenmweile und zwar jo, daß die 
zweite Reihe in der Mitte der erjten Reihe 
beraugjteht und jo immer fort. Frauenzimmer 
lernen diejes Geſchäft jehr leicht, weil e8 eine 
Aehnlichkeit mit dem Nähen bat. Beim Kochen 
muß die gejpidte Seite immer oben hinauf 
jeben, jonjt würde der Sped fich abjtoßen und 
das Fleisch unanfehnlich werden. 

Um aus Eiweiß Schnee zu jhlagen, 
jo macht man fich biezu ein Beschen von ge: 
Ihältem Birkenreifig und jchlägt das Eiweiß 
jo lange, bis es ein fo jtarfer Schaum ift, 
daß, wenn man das Beschen heraushebt, ſich 
lange ſpitzige Zacken in die Höhe ziehen und 
dieſelben nicht umfallen. Hat man nur ein 
Eiweiß zu ſchlagen, ſo thut man es auf einen 
flachen Deckel oder Porzellainplatte und ſchlägt 
ſie mit einer langen Tranſchirgabel oder mit 
einer ähnlichen von Holz gemacht. 

Um die Butter ſchaumig zu rühren 
ſtellt man ſie, namentlich im Winter, in einer 
irdenen Schüſſel an einen warmen Ort, bis fie 
gelinde oder halb zerfloßen iſt und rührt fie mit 
einem Löffel immer nach einer Seite hin und zwar 
jo lange, bis fie ganz weiß und ſchaumig iſt 
und Blajen Schlägt. Durch das lange Rühren 
dringt Luft hinein, wodurd. die Sache ſchwam— 
miger und leichter wird, weßhalb man auch. den 
Zeig zu Brod und andern Gebäden jo lange 


bearbeitet, bi3 er Blajen wirft und genug Luft 
eingedrungen iſt. 
Andere leichter zu erlernende Gegenjtände 


ſind: 


Roſinen oder Corinthen und Kube— 
ben zu reinigen. Beide Sorten beliest 
man zuerſt, reibt ſie etwas mit der flachen 
Hand, damit ſich die Stiele löſen und kocht 
ſie dann einige Minuten in vielem Waſſer; 
dann gießt man ſie ab, überſpült ſie mit kaltem 
Waſſer, legt ſie auf ein reines Brett oder Tuch, 
zieht die Stiele und alles Unreine davon und 
gebe beſonders auf die darin befindlichen Stein— 
chen acht. Hernach nimmt man einen großen 
Schaumlöffel mit kleinen Löchern, füllt eine 
große Schüſſel mit Waſſer an, legt einen Theil 
der Roſinen in den Schaumlöffel hinein, ſenkt 
dieſen zur Hälfte in das Waſſer und rührt mit 
der andern Hand darin herum; ſo fährt man 
fort, bis alle gereiniget ſind. Auf ſolche Weiſe 
wird alles Unreine auf den Boden fallen: 
dann drücke man ſie aus und gebrauche ſie. 
Aus den Kubeben müſſen die Steinchen ſorg— 
fältig berausgelöst werden. 

Reibbrod zu machen. Man ſchneide 
die Rinde von Weißbrod hinweg und gebrauche 
dieſe zu Suppen. Das innere Weiße ſchneide 
man in kleine Stücke und trockne es in einem 
lauwarmen Ofen hart, ohne ihm Farbe zu ge— 
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ben, ſtoße es und ſeihe es durch einen feinen 
Schaumlöffel. 

Brodſchnitten zu bähen in die 
Suppen. Man ſchneide einen oder mehrere 
Kreuzerwecke in dünne Schnitten und lege ſie 
entweder in ein flaches Geſchirr und bähe ſie 
im Ofen gelb, oder man lege ſie auf einen 
Roſt und bähe ſie über der Gluth zur gelb: 
braunen Farbe, 

Brodwürfelden zu baden für 
Suppen. Alte trodne Kreuzerwede jchneidet 
man zuerſt in fingerdide Scheiben und dieje 
in Eleine Würfel, macht Schmalz heiß, bädt fie 
darin gelb und legt fie auf Löſchpapier, damit 
alles Fett davon kömmt. 

Caramel oder Zuder zu brennen, 
um Saucen braun oder Die Fleiſch— 
brühe gelb zu färben. Man ſtoße ein 
Viertelpfund Zucker, thut ihn in eine eiſerne 
Pfanne, ſtellt ſie auf ein ganz langſames Koh— 
lenfeuer und rührt darin, bis nicht nur der 
Zucker ſchwarz geworden , jondern bis man 
fieht, daß er Stüdchen geben will, giebt einen 
Schoppen Waller dazu, kocht 3, bis man nichts 
mehr von dem Zuder ſieht, läßt es erkalten, 
füllt es in eine Flajche, pfropft fie zu und ge- 
brauhe davon nad) Angabe, Diejer Caramel 
hält fich jehr lange und wird immer befler. 

Gemwürzfräuter aufzubewahren. 
Hieher gehören: Lorbeerblätter, Bajili- 


. 


ee 


tum, Majoran, Thimian, Sohnentramt 
(Saturei), Salbei, auch Koriander. 
Man trockne ſie in einem warmen Ofen, wickle 
ſie einzeln in mehrere Papiere und bewahre ſie 
in Schachteln auf; den Koriander aber in einer 
Büchſe. 

Um in einer Küche alles regelmaßig kochen 
zu können, bedarf es auch, wie bei jedem Hand— 
werfe, der nöthigen Einrihtung, von der id) 
hier Schließlich noch die nöthigiten Gegenitände 
anführen will: 

Einen von Eiſendraht geflodte 
nen Roſt, um verjchiedene Fleiſchgeräthe, Brod 
u. j. mw. darauf zu röjten und zu bähen. Fer: 
ner Spidnadeln von verjchiedener Größe 
und Drefjjirnadeln, eine Art Padnadeln 
zum Aufſchnüren de3 Geflügel. Einen Fleiſch— 
tlopfer, den man fih beim Schreiner ver: 
fertigen läßt, Einen blehernen Durd 
Ihlag nah Art eines Schaumlöffels, der mit 
einem hohen Rande verjehen ift, zum Abgießen 
der Gemüſe. Ein Reibeijen, um Meerrettig, 
Brod und verjchiedene andere Gegenftände zu 
reiben. Ein Backrädchen. Emen großen 
und einen kleinen Mörjer zum Stoßen des 
Zuders, des Fleifhes und der Gewürze. Einen 
Schneekeſſel von Mejjing, den man im: 
mer nur mit falten Wafler zu.reinigen braucht, 
aber immer gut austrodnen. muß. Gin oder 
mehrere Beschen von geſchältem Birken 
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reifig, womit man Schnee, Biscuit u. dgl. ab: 
Ihlägt. Man kann fie auch von Draht ver: 
fertigen; dieſe müfjen aber jehr reinlich achal- 
ten, nah dem Gebrauche im falten Waſſer 
ausgeichlagen und dann wieder jchnell getrodnet 
werden. Erjtgenannte jehlägt man auch jedes: 
mal nach dem Gebraude in faltem Wafler rein 
aus, Mehrere Badblede Ferner Ku: 
ben, Budding: und Gugelbopfformen. 
Die Formen, in welchen die Torten gebaden 
werden, find von Blech verfertiget und von 
verjhiedener Façon; doch habe ich gefunden, 
daß fich die Torten, welche während des Badına 
tteigen, wie z. B. Biscuit:, Mandel: und Brod: 
torten, in den Formen, welche die Geſtalt eines 
vierblättrigen Kleeblattes haben, was jeder 
Dlechner zu machen veriteht, am beiten baden, 
Die Hige kann bei diefen Formen gleihmäßig 
wirfen. Mehrere Ringe aus Blech zu 
Kuchen und niedern Torten. Endlich nod) 
blederne Förmchen von verjchiedener Ge: 
ſtalt, als Herzchen, Sterne, Urnen, Halb: 
monde u, |. mw. zum Ausſtechen der Kleinen 
Badwerfe, des Blätter: und Butterteiges, und 
einen Pinſel zum Beftreiheu dejjelben mit 
Eigelb, jowie zum Beftreihen der Formen mit 

utter, — Giner der nothwendigiten Gegen: 
fände find aber zwei Haarfiebe von ver: 
Ihiedener Größe und Weite, um Gemüfe und 
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Fleiſch durchzutreiben, wodurch man mit äußerſt 
billigen Koſten, wie man im Laufe der Abſchnitte 
„Suppen und Saucen” finden wird, eine 
große und angenehme Abwechslung , auch oft 
große Erſparniß erzielen kann. Um Fleiſch— 
brühe zu paſſiren, halte man ſich ein reines, 
von allem Seifenftoffe befreites leinenes Tuch, 
da3 man jeweil3 nad) dem Gebraude in rei- 
nem, heißen Waſſer wieder auswaſcht. Draht— 
jiebe taugen nichts, da dieje bald Grünjpan 
ziehen, auch von kürzerer Dauer find, als “die 
angegebenen. 


— ——— —— 


Erftes Stapitel. 


Begriff der Kohkunfl. | Tothwendige Kenntniſſe 

Beim Kochfache. Anwendung der Gewürze und 

würzenden SKränfer, der Zwiebeln und Schwämme; 
ihre Weſchaffenheit und Wirkungen. 


Unter der „KRunft zu kochen“ verfteht 
man: dem Menfhen durch Entwidlung 
roher — zu feiner Labung — geeigne: 
ter Naturjtoffe, mitteljt des Feuers, 
des Waſſers und des Galze3 eine 
wohlthätige, da3 Lebensgefühl er 
höhende Nahrung bervorzubringen 
und mit dDiejer efbaren Materie eine 
Zierde zu verbinden ſuchen, die dem 
Charalter, d.h. der natürliden Be: 
Ihaffenbeit der Speife am angemeſ— 
lenften if: ‘ 

Demnach ift es alſo für alle Jene, die fid) 
mit dem Kochfache beichäftigen, zunächit die 
Aufgabe, die Speifen naturgemäß zuzube- 
reiten, ihren nährenden Gehalt mit Rüdlicht 
auf bie Gefundheit des Menſchen richtig auf: 
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zulöjen *) und diefe aufgelösten Stoffe, worun: 
ter ih Fleifhbrübe, Jus u. ſ. w. veritebe, 
durch pafjende Zuthaten, wie 3. B. durh Ge 
würze, Kräuter und Schwämme, wohlihmeden: 
der — ja jogar auch Fräftiger zu machen oder 
die erwähnten Stoffe aber auch in diätetifchher 
Beziehung (Kranfenkoft) manchmal mehr als 
gewöhnlich auszuziehen, d.h. die Speijen min: 
der nahrhaft zu machen. 
Um nun aber nabrhafte, wohl: 
Ihmedende und zugleid geſunde um 
ſchöne Speifen zu erzielen, jet die Kochkunft 
eine genaue Bekanntſchaft mit einer Menge von 
Nahrungsmitteln in verjchiedener Beziehung 
voraus, So muß man 3. B. genau den Zeit: 
punkt zu berechnen wiffen, wann diefe oder 
jene Produkte gebraucht werden fünnen, indem 
gewiffe Nahrungsmittel ſchon vor ihrer 
völligen Reife in Nahrung verwandelt 
werden müfjen, wie die Gurken, Bohnen 
die Brodel- oder Zudererbjen, die Ka: 
pern, die Tauben, die Hühner, die Span: 
fertel und das Kalbfleiſch; andere hin: 
gegen gerade, wenn fie ihre vollfommene 
Reife erlangt haben, wie der größte Theil 
der Gemüje und Früchte, das Ochſen— 
und Hammelfleiſch; dann andere wiederum 
erit, wenn ihnen die ſchädlichen oder bit: 


! 





5) durch Sieden, Dünften, Braten u.ſ. w. 
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tern Grundftoffe durch Auswäſſern oder durd) 
andere Mittel entzogen worden find, wie dem 
Gardon, den Kartoffeln, Artiſchoken. 
Hiernach müfjen wir denn die Nahrungsmittel 
und überhaupt alle zur Kocherei erforderlichen 
Angredienzien nicht nur ihrer äußern, jon: 
dern auch ihrer innern Beichaffenheit nad) 
fennen und fie zu beurtheilen im Stande fein. 

Wenn ich nun oben gejagt habe, man müfje 
die Speilen naturgemäß zubereiten, jo will 
dieß jo viel heißen, als man- folle nicht eine 
Zujammenjegung ungleidartiger Fleiſch— 
oder Gemüfegattungen maden, noch ein Ge: 
menge des Kieblihen und Widrigen, des 
Sauren und Zuſammenziehenden, oder 
um mich noch deutlicher auszudrüden, nicht un: 
ter Saure Fleiſchſaucen ſüße und jaure Ingre— 
dienzien wie Roſinen, Kapern u, |, w. mijchen, 
Noch beffer als dieß zeigt und ein, in einem 
unlängſt erjchienenen Kochbuche angegebenes 
Rezept zu einem Fleiſchgefüllſel (Salpicon) 
in kleine Bajtethen, wo e3 heißt: Wiege aller 
Arten übriges Fleiſch, das du haft, unter ein- 
ander, ſei es Kalbfleiſch, Geflügel, Wildpret 
und anderes Fleiſch; zerlaſſe die nöthige Butter, 
rühre ſo viel Mehl dazu, als du nöthig zu 
haben glaubſt, menge gehackte Morcheln, Cham— 
pignons, Schalotten, Trüffel, Zitronenſchale, 
Biebernell, auch Thimian und Baſilikum, ge— 
hackte Peterſilien und anderes Gewürze dazu, 
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verdünne es mit Fleiſchbrühe, ſalze es und 
fülle die Baftetihen damit. Oder auch folgendes: 

(Ausgelöjete Shweinzteule) Man 
löjet aus einer Schweinskeule die Knochen, 
Ichneidet innmwendig das Fleiſch Heraus und 
badt e3 Elein. Hierauf thut man feine Kräu— 
ter, Gewürze, Zwiebeln, Beterfilien, gejalzenen 
Speck, Bitronenjchale, alles fein gehadt, und. 
kleine Roſinen dazu und vermilht es gut. 
Alsdann wird diejes Füllfel in die Keule ge: 
füllt, dieje zugenäht und gar gekocht. Wenn 
jie gar ift, läßt man fie etwas Talt werden, 
überzieht fie dann mit gutem Teig und läßt 
fie ſchön weiß. und gar baden. Beim Anrich- 
ten thut man Aprilojenmarmelade auf 
den Boden der Schüffel und legt die Keule 
darauf. Der gebadene Teig wird dann mit 
allerhand eingemadhten Früchten be 
= und dag Ganze als ein Hauptgericht ge— 
geben. - | 
Solde und ähnliche unnatürlihde Koch— 
methoden kommen nun aber theil$ aus Un: 
wifjenheit, theil® aus andern Urſachen leider 
nur zu häufig vor, weßhalb wir uns auch zuerft 
einer, wenn auch nur oberflächlichen Ausein— 
anderjegung der Gewürze und mwürzenden 
Sräuter, von deren richtigen Anwendung. ins: 
befondere die beijere oder ſchlechtere Küche ab: 
hängt, unterziehen wollen. 

Die eigentlihen Gewürze, morunter 
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die verjchiedenen Arten von Pfeffer, die Nelken, 
der Safran, der Ingwer, der Koriander, die 
Kardamomen, die Muskatnuß, die Musfatblüthe, 
der Zimmt und das Neugemürz*) verjtanden 
find, befigen alle ohne Ausnahme zwar erhitende 
und meiſt bittre, aber auch zugleich verdauungs— 
befördernde und für den Gaumen angenehme 
Eigenschaften, 

Die gewärgbaften Pflanzen, die jo: 
wohl im friihen als gedörrten Zuftande ge: 
braucht werden fünnen, wie das Bohnenkraut 
(Saturei), der Dill, der Fenchel, Salbei, Thi: 
mian, Bafilitum, der Majoran, Koriander, das 
Zitronenfraut, die Wachholderbeeren, die Lor: 
beerblätter und der Kümmel, enthalten wie die 
meiften vorhin erwähnten eigentlichen Gewürze, 
außer ihrem Aroma ebenfall3 auch noch flüch— 
tige Dele, Salze, bittere und herbe Grunditoffe, 
und machen, wenn fie im Uebermaße angemwen: 
det werden, wie 3. B. die Lorbeerblätter, das 
Bohnenkraut, der Thimian, Bafılilum und das 
Zitronenkraut, die Speifen abjchmedend. 

Die Suppenfräuter, wie der Ampfer, 
der Kerbel, der Schnittlauch, die PVeterfilie, der 
Sellerie, der Bortulaf, der Lauch, Spinat, der 


—— die Pomeranze, die Zitrone, Oran— 
geat, Citronat (Cedrat), die Orangeblüthe, Va— 
nille, große und kleine Korinthen, der Zucker und 
der Honig. 


—— 
Löwenzahn, die Rapunzel, der Endivie und der 
Biebernell, auch Becherblume genannt, ſind 
theils blutreinigende, theils eröffnende, theils 
ſtärkende, theils andere gute Eigenſchaften be: 
ſitzende Kräuter und Gemüſe. 

Gleiche Eigenſchaften haben auch die Salat— 
kräuter, wohin der Bertram (Eſtragon), die 


Garten- und Brunnenkreſſe, das Zichorienkraut, 
der Garten- und Feldſalat, die Kapuzinerblume, 


die Rapunzel und der Endivie gehören. 


Alle dieſe hier genannten Gewürze und 


würzenden Kräuter find alſo einer zweifachen 
Beachtung werth, d. h. das Würzen der Spei— 


ſen hat einen doppelten wohlthätigen Zweck; 


‚einmal nämlich um den Nahrungsmitteln ihre 
natürlihe Schärfe oder Milde durch paflende, 
d. h. ebenfall3 wieder durch bald mildere, bald 
Ichärfere Gewürze zu entziehen oder fie dadurch 
im Gleichgewichte zu erhalten, um fie aljo im: 
merhin wohlſchmeckender und genießbarer zu 
machen, oder fie durd, einen im hohen Grade 
gewürzhaften Gejchmad dermaßen zu überklei— 
den, daß fie einen fremdartigen Charakter er: 
halten, daß man fie aljo in ihrer Urſprüng— 
lichfeit nicht mehr kennt, wie 5. B. das fo: 
genannte Boeuf à la Mode ;*) und zum andern 
endlih, um manchen Subjtanzen ihre blähen: 


‚*) oder wenn man das Hammelfleifh lange 
Zeit beizt und wie Wildpret zubereitet. 
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den und unverdaulihen Eigenjchaften zu neb: 
men, wie dem Schweineileiige, den Würſten 
u. ſ. w 

Die Hauptſache, auf die es im übrigen 
beim Würzen ankömmt, iſt: die Wahl und 
den Grad der Gewürze je nach- dem zu kochen: 
den ©egenftande richtig treffen und beitimmen 
zu fönnen. So bedürfen z. B. die weißen 
Fleilchgattungen, wie die Hühner und -das 
Kalbfleiſch, einer janftern Würze als die ſchwar— 
zen, wie das Wildpret, das Hanımel: und 
Ochſenfleiſch, und es ijt hiebei jchon ein großer 
Unterjhied in der Wahl des Pfeffers; man 
ziehe daher zu zarten Gerichten den weißen 
(reifen) Bieffer dem ſchwarzen (unreifen) vor, 
indem der erſtere viel feiner und volljchmeden: 
der, auch bei weitem nicht jo ſcharf iſt, als der 
legtere.*) Beide Arten find, wie ſchon erwähnt, 
jehr verdauungsbefördernde Mittel, daher auch 
mit Recht jehr empfehlenswerthe Würzen zu 
allen Öattungen Oalat, weil fie, da dieie den 
Magen erfälten, ihn wieder erhigen und auf: 
regen. 

Diefe Eigenjchaften bejigt ganz bejonders 
der” fogenannte ſpaniſche oder Cayenne 
Pfeffer, er muß deßhalb auch nur prijenartig 
gebraucht werden, Am beiten paßt er an Sup: 
pen und Tunken (Saucen), die viel Leimſtoff 





*) — im IL, Theile „Tunke“ (Sauce). 
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enthalten, ſo wie auch an härtlich gekochten 
Reis, um dieſe Speiſen verdaulicher zu machen. 
An weiße Suppen und Saucen paßt er nicht, 
weil er den Geſchmack derſelben zu ſehr maskirt. 

In Bezug des Grades, wie ſtark 
nämlich gewürzt werden ſoll, läßt ſich hier 
natürlich aus vielerlei Gründen nicht beſtim— 


men; übrigens verhält es ſich gerade wie mit 


dem unentbehrlichſten aller Gewürze, mit dem 
Salze, alſo nicht zu viel, noch zu wenig; 
denn es ſoll kein Gewürz vorſchmecken, am 
allerwenigſten die Gewürznelke, mit der 
man, weil ſie — obſchon ein wohlſchmeckendes, 
dennoch aber ein äußerſt bitteres Oel enthält, 


beſonders ſparſam verfahren muß. 


Ungleich ſchwieriger iſt aber noch die Kennt— 


niß, die Gewürze richtig miſchen zu können, 


um das rechte Maaß und Verhältniß zu treffen. 
und e3. wieder je nach der Beichaffenheit der 
Nahrungsmittel, alfo nah Umftänden abzuän- 


dern willen. Ach habe Köche gekannt, die durd) 


eine Mifhung von Bafıliftum, Thimian, Zitro: 
nenkraut und Saturei ein folch geſchicktes und 
richtiges Verhältniß zu treffen verftunden, daß 
man glaubte, die Speife enthalte ganz unbe: 
fannte, feine ausländifche Gewürze, Wie jehr 
e3 hierauf ankömmt, bemeifen die Straßburger 
Gänjeleber-Bafteten, die durch eine richtige 
Miſchung ihres Gewürzjalzes allein ihre 


Berühmtheit erlangten. . Es Tann zu allen 
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falten Paſteten, Gelantines, gefülltem Schweins— 
kopfe u. ſ. w. gebraucht werden und beſteht aus: 
1 Pfund getrocknetem und fein geſiebtem 


Salze, | 
1 Loth geriebener Muskatnuß. 
1 „ geſtoßenen Gemwürznelten, 
19 „ geſtoßenem weißen Pfeffer, 
lg „ ſaniſchem Pfeffer, 
Ip v Musfatblüthe, 
Y) „  Betrodneten und geftoßenen Lorbeer: 


blättern, 
I „ Baſilikum, — 
1, Thimian, 


beide legtere ebenfall3 getrodnet, geſtoßen und. 
gefiebt, mit dem Salze vermengt und in einer 
gut —— Büchſe aufbewahrt. 
1 Pfund ausgebeintes Fleiſch 
— man 1 Loth ſolchen Gewürz— 
ſalzes. Dabei iſt aber noch hauptſächlich zu 
bemerken, daß man die Paſteten und andere 
rtikel, wozu man von dieſem Gewürzſalze 
braucht, wenigſtens acht Tage alt werden laſſen 
muß, bevor man ſie angreift, damit die Schärfe 
der Gewürze abſtirbt; denn ganz friſch gegeſſen, 
ſchmecken fie nie gut, da fie in ſolchem Zu: - 
ftande immer herb und bitter find, 
Das jogenannte Neugemürz foll beftehen 
aus: 
11, Pfund ſchwarzem holländiſchem Pfeffer, 
m Hetrodneten Gewürznelken, 


/ 
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Pfund Muskatnuß, 

Ye, grünen? Anis und 

6 Loth Koriander. 

Dieje Subjtanzen werden ebenfalls getrocknet, 
pulverifirt, gefiebt und-in geſchloſſenen Büchſen 
aufbewahrt. 

Hieher gehören auch die flüffigen Würzen, 
wie Wein, Ejfig, Del, die, wenn fie noch mit 
andern Gewürzen und Kräutern gemiſcht find, 
Beige genannt werden, welche Hauptjächlich 
dazu dient, um theils das Fleifch mürber und 
wohlichmedender zu machen, theil3 um es auch 
vor Fäulniß zu ſchützen. 

In vielen Küchen iſt der Mißbrauch ein— 
geriſſen, daß man das Fleiſch, beſonders Wild— 
pret und Ochſenfleiſch, oft 10 bis 12 Tage und 
oft ſogar noch längere Zeit beitzen läßt; durch 
dieſe alberne Behandlung verliert aber das 
Fleiſch nicht nur allein ſeinen natürlichen Ge— 
ſchmack, ſondern deſſen Kräfte verzehren ſich 
durch die Säure, wie ſpäter bei dem geſalzenen 
Fleiſche noch näher gezeigt werden wird. Bei 
jungem Wildprete, wie bei Haſen und Rehwild, 
ſoll man es ſchon gänzlich unterlaſſen. Ich 
rathe daher, ſelbſt die derbſten Fleiſchgattungen 
nicht länger als höchſtens 3 bis 4 Tage zu 
beitzen. Freilich iſt man, und dieß namentlich 
zur Sommerzeit, oft gezwungen, den Einkauf 
von Wildpret für längere Zeit zu beſorgen; 
allein bevor man es dann gleich in Eſſig legt, 
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nehme man zu andern Mitteln feine Zuflucht. 
Man ſchlage z. B. das Fleiſch jo troden als 
möglich in ein Stüd feine, jedoch Dichte Lein: 
wand, lege e3 an einem trodnen und Fühlen 
Orte auf eine zwer Finger dide Lage pulveri- 
firter Holzkohlen und bedede es wieder ebenjo 
hoch und allenthalben damit; .auf jolde Weije 
erhält e3 ſich in der heißeſten Jahreszeit 4 bis 
5 Tage im beiten Zuftande. Selbſt ſchon an- 
gegangenes Fleiſch wird durch Einjtreuen mit 
Kohle im Fortgange des Verderbend gehemmt 
und wieder zum Genuſſe tauglich gemadt. Bei 
Mildpret ift diefe Methode um jo anwendbarer, 
da man, follte die hautige Oberfläche etwa da— 
durch auch ſchwarz geworden fein, dieſe doc 
gewöhnlich wegſchneidet. 

„Eine zweite ebenfalls jehr empfehlenawerthe 
Methode ift diefe: wenn man das Fleiih in 
großen Stüden von je 6—8 Pfund in geftan- 
dene (jaure) Mil legt; dieſe entzieht dem 
Fleiſche feinen feiner Nahrungstheile und man 
fann e3, wenn e3 wieder gehörig gereinigt und 
troden geworden it, nicht nur braten, röſten 
und jauciren, ſondern jogar fieden und Die 
Fleiſchbrühe davon gebrauchen. Bejonders an- 
wendbar it dieſe Aufbewahrungsart an joldhen 
Drten, wo man in der Woche vielleicht nur 
Einmal ſchlachtet; auch läßt fih durch dieſes 
Mittel ebenfalls auch halbverdorbenes Fleiſch 
wieder ziemlich verbeſſern. 
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Zieht man übrigens dennoch gebeitztes 
Fleiſch dem oben erwähnten vor, ſo halte man 
ſich an folgende Vorſchrift: Man zerſchneide je 
nach der Menge Fleiſches, einige Zwiebeln und 
Schalotten und röfte fie mit geräuchertem, fett 
ten und würfelartig gejchnittenem Spede zur 
gelben Farbe, gebe ewas ganzen Pfeffer, einige 
Nelken, LZorbeerblätter, Wachholderbeeren, Thi- 
mian und Bafılitum dazu, fülle dieß mit fo 
viel gutem Eſſig auf, al3 der zu beigende Ge— 
genftand bedarf, laſſe alles miteinander eine 
Viertelftunde kochen und hernach erfalten. 
Hernach gieße man dieje Beige über das Fleiſch, 
wozu man ein folches Geſchirr wählt, worin 
es faum Pla hat, damit man deſto weniger 
Brühe braudt.*) Iſt das Fleiſch zum Sau: 
ciren beftimmt, fo fann man e3 dann in dieſer 
furzen Beige ſelbſt dünſten, mwodurd die vom 
Fleiſche aufgelösten Stoffe nicht verloren geben, 
wie bei Beiten, die auf die gewöhnliche Art 
bereitet find. Ohnehin kann ich mir nichts 
Thörichteres denken, al3 die Zwiebeln, wie e3 
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*) Bedient man ſich hiezu irdener Schüſſeln, 
ſo ſehe man vorzüglich darauf, daß die Glaſur 
nicht aus’ einem grünen Fluſſe beſteht; denn der 
ſcharfe Eſſig löst ſolche auf und macht dadurch den 
Genuß des Fleiſches höchſt ungeſund. Die beſten 
Geſchirre hiezu ſind kleine Kufen von Eichenholz 
mit Deckeln, die mit Schrauben verſehen find. 


N 
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meiſtens zu geſchehen pflegt, in ihrem rohen 
Zuftande in den Eifig zu legen, da fie auf 
ſolche Weiſe ſchon nach einigen Stunden einen 
üblen Geruh von fih geben, den fie dann 
natürlih auch ſowohl dem Fleifhe als der 
Sauce oder Jus mittheilen. | 

Gine gelindere Art von Beite veriteht man 
unter „Marinade,”*) in der man das Fleisch 
wohl nur mehrere Stunden liegen läßt. Gie 
befteht aus zwei Theilen feinen Oeles und 
einem Theile guten Eſſigs und Meines nebft 
den nöthigen Zwiebeln, feinen Kräutern, Pfef: 
fer, Nelken, Lorbeerblättern und iſt für das 
lanftejte Fleiſch zu empfehlen. 

Um eine Abwechslung in die Zubereitung 
des Kalbfleiiches zu bringen, das zum Braten 
beftimmt iſt, iſt eine ſolche Marinade ſehr zu 
empfehlen ; befier ijt e3 aber noch, wenn man 
z. B. einen Nierenbraten oder Schlegel in einen 
Shoppen jauren Rahmes legt und die vorhin 
erwähnten Gewürze nebjt etwas Zitronenfäure 
und Wein dazu gibt und mehrere Stunden 
darin liegen läßt. Den Braten dämpft man 
dann langſam mit Zwiebeln und gelben Rüben 
(Möhren), gibt von Zeit zu Zeit eine Träftige 


*) Unrihtig Marginade oder marginiren; 
das franzdfifhe Wort „„mariner‘ heißt foviel, als 
den Speifen einen Gefhmad von Seefiſchen 
beibringen. | 
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Jus dazu, und iſt er wei), jo rührt man bie 
Marinade darunter, paffirt die Sauce durch 
ein Sieb und gibt fie ertra zu Tiſche. Wer 
diefe Sauce noch pilanter liebt, gebe noch einige 
reingepugte ımd feingeftoßene Sardellen dazu ; 
die muß aber vor dem Paſſiren gejchehen. 

Um zahmem Schweinefleijhe ven 
Geihmad von wildem zu geben, gebrauche 
man die obenbefchriebene,“ gefochte Beitze, nur 
gebe man noch etwa GSteinflee, etwas 
Münze und grüne Nußſchalen dazu. In 
dieſer Marinade läßt man hernach das Fleiſch 
8 Tage liegen, wo es dann völlig den Geſchmack 
von Wildſchweinefleiſch haben wird. 

Mit den Speiſe- oder Suppenkräu— 
tern muß man, da ſie, wenn ſie richtig ange— 
wendet, außer ihrem Wohlgeſchmacke auch noch 
wie ſchon oben bemerkt, wahre Hausarzneien 
ſind, ebenfalls ſehr vorſichtig zu Werke gehen 
und hauptſächlich darauf ſehen, daß ſie in ſo 
kurzer Zeit als nur möglich gar gekocht werden, 
weil fie ſonſt ihre gute Wirkung verfehlen und 
statt Kraft und Wohlgefhmad nur eine gewiſſe 
Herbe und Bitterkeit zurüdlaflen. So geben 
unwiſſende Köche und Köchinnen das jogenannte 
„Bouquet“ (ein Bündel von Wurzeln und Kräu— 
ter) ganz willkührlich in die Fleiichbrühe, ohne 
dabei aljo weder an die Zeit — wann e3 näm: 
lich beigegeben oder vielmehr wie lange «8 
gekocht — nod) an ein Verhältniß von Mifchung 


— wie viel von jeder Gattung — genommen 
werden joll, zu denken und doch hängt von 
Beiden die befjere oder jchlechtere Brühe wejent: 
ih ab. .Man bedenke, daß die Wurzel und, 
das Kraut des Sellerie ein flüchtiges, Schwefel: 
enthaltende3. fettes Del befigt, "das gerade den 
Iharfen Gefhmad abgibt; die Peterſilien 
iind beißend ; der Lauch falpeterartig und herb. 
Dieje berben aber Fräftigen Stoffe müfjen num 
dutch zuderftoffhaltige Wurzeln, wie 3. B. 
durch Gelberüben (Möhren) unterdrüdt, d. h. 
verlieblicht werden und das Verhältniß iſt: 
1 &heil Sellerie; 1 Theil Beterfilie; 
1 Theil Laub und 2 Theile Gelbe: 
rüben. Dieſes Bouguet gebe man dann aber 
erſt etwa eise Stunde vor Gebrauch der Fleilch: 
brühe in den Topf und laſſe es der allmählige— 
ren Entwicklung wegen nur ſo langſam als 
möglich kochen. Wegen den oben angegebenen 
Eigenſchaften des Sellerie darf man ihn auch, 
wenn er zu Salat beſtimmt iſt, nur härtlich 
ſieden; denn weich wäre er im. höchſten Grade; 
fad und faſt ungenießbar. Einen deutlichen 
Beweis von dem oben Geſagten liefern una auch 
gehacktes Peterſilienkraut und’ der -Schnittlaud ; 
da3 erftere bedarf nur faum einer Minute auf. 
dem Feuer zu fein; der Schnittlauch iſt beſſer 
nur bloß gebrüht als gekocht, wird ſogar durch's 
Kochen ganz: geſchmacklos. Auch find alle Spei- 

Be. It 7. eher. 


— 34 — 


ſen, an die man gehacktes Peterſilien- oder 
Selferiefraut‘ gethan hat und die wieder auf: 
gewärmt werden, abſchmeckend und zugleich für 
die Geſundheit von ſchlechter Wirkung. | 

"Das Meitere über: die: andern Speifefräuter 
und Gemüje findet: man in der. a des 
erſten Kapiteld. 7: 

Bon den Salatträutern ift Der Bun 
nentresje befonders erwähnenswerth, der mit 
. etwas Lattich und Endivien, jedes Krant ein: 
zeln Für: fh Tangemadt und zierlich. angerichtet, 
einen gar Lieblihen und gejunden Salat ab: 
gibt. Ebenſo auch‘ Lattih mit „Bertram 
(Eftragon), Gartenkreſſe, Portulak und Kapu— 
zinerblumen. Die Miſchung von mehr oder 
weniger 1desbeinen oder andern Deiles bleibt 
bier “natürlich dem’ individuellen Geſchmacke 
überlafjen. ie a er 

sdAinter'üden gemürghaften Bilanzen 
* der Bafilikum der meiſten Bea: 
Dieß Pflänzchen ſoll nur im Eleinfter 

Babe. angöidenbet,, auch wohl ſeines biſamähn— 
lichen Geruches wegen, immer noch mit andern 
Würzen verbinden: werden, um denſelben zu 
maskiren. Er gehört auch deßhalb nur in die 
Hände eines geſchicten Koches oder einer ge: 
ſchickten Köchin. Auch 1der : Salbei ift, ob 
gleich richt : allgemein ‚beliebt, dennoch eine 
treffliche Mütze für gewiſſe Gattungen‘ ‚von 
Fiſchen, die auf dem Nofte gebraten werden, 
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wie z. B. der Aal, die Aeſche und der Blau: 
feld. Liebt man ihn nicht blätterartig in den’ 
Fiſchen eingeferbt, jo hacke man eine Idee 
davon unter Peterfilien, mijche beides unter 
zerlafjene Butter mit etwas Pfeffer und Zitro: 
nenjäure und überziehe die Fiiche damit. Beim 
Gebrauch des Salbei3 muß man übrigens jehr 
vorfichtig jein und die Blätter recht vein was 
hen, indem oft giftige Thiere ihren Unrath 
darauf abjegen. Der Gebrauch de3 Galbeis. 
an Hammelfleifh, wie e3 die Engländer be— 
ſonders lieben, iſt unnatürlich, weil fich deſſen 
Geſchmack durchaus nicht mit jenem des lei: 
ſches verträgt. 

Schließlih haben wir noch der Zwiebel: 
gewächſe und der Shwämme zu erwähnen.’ 

Die gemöhnlide Zwiebel ift, wie 
allgemein bekannt, die Hauptwürze zur Be: 
reitung vollſchmeckender Fleijchjäfte (Jus) und 
Fleifhjaucen aller Art. Im angebrätelten Zu: 
ftande ift fie etwas bitter, weßhalb man auch 
immer noch zuderftoffhaltige Wurzeln hinzuge— 
ben muß, Für Liebhaber wird fie befonders 
angenehm, wenn man fie ganz, aber gejchält, 
im Dfen bratet und fie dann mit frischer But: 
ter verjpeist. Für Nichtliebhaber wird ihr 
Genuß erträglicher, wenn man eine beliebige 
Barthie recht fein fchneidet, in friiher und klar 
gemachter Butter weih dünjtet, fie durch ein 
feines Sieb ftreiht und unter das jeweilige 


an 


Geriht miſchet. Rädchen- oder. bläfterartig. 
gejchnitten und in Butter gedünftet, dann mit 
etwas Salz und Kümmel gewürzt, werden fie 
von Liebhabern auch al3 ein Zugemüſe ger 
geſſen 

Der Knoblaud ſoll ſeines zu ſcharfen 
Geruches wegen nur ſparſam angewendet wer— 
den. Für Hammel: und Schweinefleiſch paßt 
er am beiten. Sehr gut thut. man, wenn man, 
den Saft durchs Reiben an einer Brodfrufte 
von der Fiber zu gewinnen ſucht, wodurd das 
für ſich und andere ſo läftige und efelhafte 
Aufſtoßen vermieden wird. Eine jolde Brod— 
rinde unter Endivienjalat it von guter: Witz 
fung. Braudt man ihn zu Tunfen, fo reibe 
man ein kleines Stüdchen in dem Geſchirre, 
worin jie bereitet wird, In der Provence und 
in Stalien macht man aus Knoblaud, Olivenöl, 
Cal; und Eierdotter eine Art Salbe, .. „Ayoli“ 
genannt, die man al3 Würze zu Fiſchen und 
Muſcheln gebraucht, fie wirkt aber ſehr be: 
täubend. Auch reiben die Staliener geröjtete 
und noch heiße Brodjchnitten mit Knoblauch, 
begießen fie mit Olivenöl, Jalzen ſie und. ge: 
nießen fie zum Frühſtück. 

Der Rodambol, auch eine Art. Knob⸗ 
lauchs, aber weniger ſlinkend, kann zu Paſteten 
aller Art verwendet werden. 

Die Schalotte, eine herrliche und. viel 
feinere Zwiebel als. die vorige, ift beinahe zu 
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allen Fleiſchgattungen zu brauchen, beſonders 
aber zu feinen und pikanten Tunken. 

Unter den Schwämmen behauptet die 
Trüffel, der Diamant für die Küche und die 
Zierde feſtlicher Tafeln, den erſten Rang. Der 
Geſchmack der Trüffel iſt durch keine andere 
Würze zu erſetzen. Im friſchen Zuſtande iſt 
ihr Geruch biſamartig und duftend, ſpäterhin 
aber faſt urinös. Man findet fie bis 1 Fuß 
tief in fetter Dammerde,. E3 gibt Trüffel von 
verschiedenen Farben; die beiten find von 
außen und innen ſchwarz, wie 3. B. die in 
Frankreich in der Gegend von Perigon mad): 
jenden. Die Trüffel braucht zu ihrer völligen 
Entwidlung ungefähr ein Jahr und vreifet, 
wie die Kartoffeln, gewöhnlich gegen den Herbit 
bin. Was fie, ald Würze betrachtet, in Saucen, 
Paſteten, Füllungen u. ſ. w. leiſtet, iſt wohl 
Jedermann hinlänglich befannt, Außer ihres 
Aromaz find fie auch zugleich noch ſehr naht: 
haft, aber erhigend und ſchwer zu verdauen. 
In gutem Fettitoffe gekocht werden fie ver- 
daulicher; auch müſſen fie recht reif, Dabei aber 
doch nicht überzeitig jein, wenn fie gut ſchmecken 
ſollen. Angefaulte muß man wegwerfen, ſollte 
auch noc etwas daran zu finden fein. In jenen 
Häufern, wo man die Kojten nicht jcheut, pflegt 
man die Trüffel gewöhnlid in ganz gutem 
Burgunder und Bordeaur, au wohl in Cham: 
pagner zu kochen; dazu -gebe man aber alsdann 
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nur ſehr ſparſam Gewürze, damit ihr feiner 
Geruch nicht durch andere Ingredienzien über— 
kleidet wird, wie z. B. ein Bündel Peterſilien, 
einige Pfefferkörner, ein Lorbeerblatt, etwas 
Thimian, miſche hernach den Wein, der mit 
kräftiger Fleiſchbrühe und dem nöthigen Salz 
vermiſcht worden, dazu, decke das Geſchirr gut 
zu und laſſe dieſe Brühe davon langſam ein— 
ſaugen. Eine andere vorzügliche, aber etwas 
ſchwierigere Bereitungsart iſt dieſe: Man über— 
ſtaube die wohlduftenden Trüffel mit fein ge— 
ſiebtem Salze, wickle ſie einzeln in mehrere 
Papiere, die vorerſt mit dünnen, fetten Speck— 
ſchnitten belegt worden find, befeuchte die Außen: 
jeite de3 Papiers mit Waller und lege jte dann 
wie die Kartoffeln in beige Aſche. Wenn fie 
gar find, nehme man da3 Papier davon, puße 
die Trüffel rein ab und richte fie in eine Ser: 
viette an. | | 

Bei diefem Verfahren muß man aber ſehr 
vorlichtig zu Werte gehen und ich halte es in. 
dieſer Beziehung mit jenem Koche, der dem 
Kardinal Dubois zur Antwort gab: Ne croyez 
pas qu ’il soit si facile de faire cuir une 
trufte sous la cendre (Man fol ja nidt 
glauben, daß es etwas jo Leichtes ſei, Trüffel 
in der Ajche zu braten). Gewöhnlich gibt man 
friſche Butter zu ſolch zubereiteten Zrüffeln 
und jervirt fie gleich nad, der Suppe, In Sta: 
lien bobelt man die Zrüffel im rohen Zultande 
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recht fein, gießt Del, Zitronenſäure, ‚Sal; and 
Pfeffer darüber und beſtreut ſie mit etwas 
Parmeſankäs; auf: — Art ſind ſie am un: 
verdauliditen. ' 

Nächit der Trüffel iſt der ——— 
der geachtetſte unter allen eßbbaren Schwämmen. 
Er leiſtet als Würze und zugleich als Einfaſ— 
ſung die trefflichſten Dienſte für die Küche, nur 
muß er in ſeiner erſten Jugend, wo der Hut 
noch an das Stämmchen geſchloſſen iſt, ge— 
braucht werden. Sind fie einmal: aufgeſchloſſ en 
und alt, ſo taugen ſie nicht mehr viel, ſind im 
Gegentheil der Geſundheit nachtheilig- und 
riechen widrig. Wenn : fie : gepußt oder viel— 
mehr geſchält find,*) ſo dünſte man fie im fri- 
Iher Butter recht ſchnell, miſche dann etwas 
fein gehadte Beterfilien und Zitronenfäure 
‚Darunter und verjpeije fte jo ſchnell ala möglich), 
Das Abgeſchälte der Champignons leiſtet in 
weißen Tunken ſogar noch) treffliche Dienfte. 

Ein weniger ſchöner, aber dennoch vortreff⸗ 
licher Schwamm iſt die Morchel, die ebenſo 
benützt und gekocht wird wie der Champignon. 
Im friſchen Zuſtande geben ſie während dem 
Dünſten viel Waſſer von ſich; dieſes muß bis 
auf den letzten RUE: mit ven Schwämmen 


4) Dehrenb des Shhalens * man ſie in ein 
mit etwas Eſſig (beſſer noch mit Zitronenſäure) 
gemiſchtes Waſſer, damit ſie ſchön weiß bleiben. 
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eingedünſtet werden; hernach hebt man ſie vom 
Feuer hinweg, und rührt noch ein Stück friſcher 
Butter und gehadte Peterſilien darunter. Auf 
jolde Weiſe geben fie auch ein jelbititändiges 
Gericht ab oder dienen als Einfafjung zu Fleisch 
in weißen Tunfen. TE 
Getrodnet, d. h. gedörrt, haben .alle dieje 
bier. erwähnten Schwämme weniger, ja fajt gar 
teinen Werth. ee | 
Andere brauchbare, aber weniger geachtete 
Schwämme find: der Pfifferling, der Reiz: 
ger, der Kaijerling, der Blätterſchwamm, 
der Schneepilz, die Hirfhzunge, der 
Stachel: und der Koörallenſchwamm, die 
‚man :gerade jo zubereitet, wie den Champignon 
amd die Morcheln, ee 


E Sortfegung des exſten Kapitels. 


Dom Sieden, ünſten, raten, Röſten, Wacken, 
Knſalzen und Räuchein, oder von den perſchtedenen 
| Ürten die Hpeifen zuzubereiken. 


Die verichiedenen Bereitungsarten der Spei- 
jen dienen dazu, um theil3 dem Menſchen eime 
mannigfaltigere Abwechslung ein und deſſelben 
Nahrungsmittels darbieten zu können, theils 
um den Nahrungsmitteln ihren urfprünglichen 
fleiſch- oder pflanzenartigen Charakter zu be⸗ 
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nehmen und daraus ein Mittelding zu machen, 
das sowohl für den Geſchmack als für die Kau— 
weckzeuge und Verdauungsorgane zuträglich üft. 

Dieſe verjchiedenen Bereitungsarten zer: 
fallen in das Sieden (Kochen), Dünſten, 
Braten, Röften, Baden, Einſalzen und 
Räuchern. | 

Unter „Sieden“ veriteht man einen Gegen: 
ftand in einer binlängliden Menge fochenden 
Waflers .oder in einer andern Flüffigfeit weich 
machen. Hiezu rechnen wir das Sieden der 
etwa einer jolchen Bereitungsart unterliegenden 
Gemüfe, des DOchfenfleifhes u.f. mw. — Wie 
Vieles auf dieſe Bereitungsart ankömmt, ob— 
wohl fie von Vielen als ein gleichgültiger, min— 
der beachtenswerther Gegenftand angejehen wird, 
möge Nachfolgendes zeigen. 

Es liegt, wie ſchon mehrmals erwähnt, im 
Geifte der Kochkunſt, alle Nahrungsmittel, wo 
immer möglid, naturgemäß: 'zuzubereiten 
und diefer Grundjag muß hauptſächlich beim 
Sieden (Blandhiren) der Gemüfe beobachtet 
werden. Man foll daher ein von Natur aus 
grünes Gemüje, wie Spinat, Wirjing, 
Sproſſenkohl und hauptfählih den Win- 
terko hl*) (Sanerampfer ‚und Löwenzahn aus: 
genommen), dann auch wiederum andere, wie 
die grünen Bohnen, den Spargel u.ſ. w. 





”) alle-Blattgemüie, 
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nicht gelb, ſondern grün und ſo von Natur 
aus gelbe, wie Endivien, auch wicht 
weiß, jondern gelb fieden (die Natur elbit 
gibt uns den ficherjten Weg an); ja wir jolıen 
ſogar ſolchen Gemüſen nod fait .eine Jchönere 
grüne Farbe geben, als fie fie ſchon von Natur 
aus haben und dieß fann nur durch eine dem 
Gemüfe gegenüber außer: allem Verhältniß 
jtehenden Menge Waflers, jomwie durch ſchnelles 
Sieden allein erlangt werden. Man verjährt 
dabei auf folgende Weile: . eo. 
Man bringe, wenn aud) nur für einen ge— 
ringen Theil. Gemüjes, recht vieles Wafjer in's 
Sieden, und iſt indeſſen das Feuer - etwas 
ſchwächer geworden, jo made: man e3 noch ein: 
mal. recht ftart und warte ab, big das Waſſer 
wieder jprudelt und dann erjt lege man das 
Hefchnittene (wenn das Gemüfe dieje Vorrich— 
tung erfordert) und jo viel als möglich von 
allem falten Wafler befreite Gemüje hinein, 
gebe das möthige Salz hinzu und lafje e 
aufgededt (denn zugededt erzeugt die Hitze 
Dampf und diejer verändert die Farbe), jo 
ſchnell als immer möglich weich kochen, gieße 
es hernach ab und überſchütte es ſchnell mit 
kaltem Waſſer, bis ſich keine Wärme und Dampf 
mehr wahrnehmen läßt. Will man Bohnen 
recht ſchön grün haben, ſo gebe man. in das 
ſtark kochende Waſſer etwas Alaun oder noch 
beſſer Natron; oder man brühe reine buchene 


43 
u 4 — 


Aſche ab, laſſe dieſe zu Boden ſitzen, ſeihe das 
klar gewordene Waſſer durch ein reines Tuch, 
bringe es auf dem Feuer wieder in's Kochen 
und blanchire darin die Bohnen. Auf ſolche 
Weiſe erhält ſich die Farbe, wenn man bei 
ihrem Garkochen ſelbſt Zitronenſäure dazu ge— 
braudt.*) Beim Winterkohl hauptfſächlich 
ſoll das eine oder andere dieſer Mittel ange— 
wandt werden, da dieſer, wenn er nicht hübſch 
grün geſotten iſt, ein unerträgliches Gemüſe 
abgibt, zumal eine ſchlechte Behandlung ſeine 
— Eigenſchaften nur noch mehr erhöhen 
würde. | | 

Beim Kochen des Spargel, deſſen feine 
und flüchtigen Salze nur leider den wenigſten 
ſich mit dem Kochfache Befafienden befannt find, 
verfehlt man fih noch am meilten, namentlid) 
wenn er für ſolche Menſchen beſtimmt ift, die 
ihn al3 Kur ‚genießen, obwohl im eigentlichen 
Sinn alle Nahrung als eine Kur betrachtet wer- 
den follte. Wie oft werden biejem- wunder: 
wirtenden Gemüje durch jtundenlanges Aus: 
laugen im Wafler feine mwohlthätigen Beltand: 


*) In uralten Zeiten nahm man jehon bei 
ſolchen Gemüfen und namentlich beim Kochen ber 
Hülfenfrüchte, der Kaftanien, des geräucherten 
Fleiſches, der Stockfiſche u. f. w. feine Zuflucht zu 
Salpeter, ftatt deſſen man nun heutigen Tages 
gereinigte Potaſche gebraudt. . 


theile entzogen! Man waſche ihn dahet, felbft 
wenn er bei regneriſcher Witterung geftochen 
worden ift, wo ſich gewöhnlich zwilchen den 
zarten Blättchen viel feiner Sand angejeht hat, 
geſchwinde aus dem Waſſer und behandle- ihn 
in Bezug des Siedens mie oben gezeigt, aber 
nur ja nicht weich, jondern etwas härtlich 
und natürlih auch bloß in einem gejalzenen 
Mafler. | | 

Die befte Methode, den Spargel zu ſieden 
iſt, obgleich er an Farbe fehr einbüßt, wenn 
man ihn, wie die Kartoffeln, in einer Dampf: 
maschine focht. *) 

Das fogenannte Blandiren oder Abe 
fieden der Gemüfe ift übrigens in vielen Fällen 
ein höchſt unnüger, ein alle Nahrhaf— 
tigteit beraubender Gebrauch. Dieß bee. 
treffe zunächſt die Spinatpflanze, die — obgleich 
ih fie vorhin unter die ſchön grün zu ſieden— 
den Gemüfe rechnete, — ihrer etwas leicht ab: 


*) Die Grundftoffe der Spargel find: Sch we— 
fel und Phosphor: E8 gibt drei Arten: Der 
weiße Spargel ift der frühefte, hat aber am we— 
nigften Geſchmack. Der blaue ift did und- liefert 
zweimal mehr Nahrung als der weiße. Der 
grüne ift mehr Yang als did und kann faft ganz 
gegeſſen werben, iſt auch ſehr jchmadhaft. Die 
weißen, die im Winter in Miftbeeten gezogen 
werden, Haben nur einigen Werth in Bezng der 
Jahreszeit. . 
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ührenden Eigenſchaften wegen; dennoch anders 
jandelt, werden ſollte, ſo wie es in Jialien 
Da zieht man die anne Pflanze in 
en Jugend aus dem Boden, nimmt 


bloß ‚Die etwa gelb gewordenen äußeriten Blätz 


ter, ſowie ‚bie Sajern der Wurzel, ab und dämpft 


ſie ſammt den, Wurzeln, ohne ſie zu zerſchneiden 
oder ar baden, ‚an Butter gar. Ich halte dieſe 


— — denn durch das Abſteden im 
alles verliert „Dies. Gemüſe ſeine gewürzhafte 
Bitterkeit und durch ‚die Zumijhung von in 
Butter gedämpften wiebeln, wie dich doch all⸗ 
gemein n jeinen 
* n Geſchmack noch ein und ‚gibt 
4 ft: 424 f 2 





# auch der 


*) Spinat mit Brununenkref ſe und 
Sauerampfer gemiſcht, oder Spinat’ mit 
Löwenzahn, um biefem. feine Bitterfeit zu mil 
dern, geben, auf beſchriebene Weiſe gekocht, jehr. 
gejunde, blutreinigende Gemüfe ab. not 


J 


— 46 — 


Menfhen von fo wohlthätiger Wirkung find, 
eben jo menig bezwedt wird, al3 wenn man, 
gleichnißweiſe geſprochen, die erfte Fleiſchbrühe 
wegſchütten und den Topf mit anderm Waſſer 
von neuem wieder ‘auffüllen würde. Bei diefer 
Gelegenheit möchte ich daher die Worte jenes 
Dichters: „VBerbinde das Nützliche mit 
dem Angenehmen,“ d. h. verbinde das Er: 
nährende (Nüsliche) mit dem Gefälligen — 
Reisenden (Zierbe) auch auf die Kochkunſt und 
zwar ſowohl auf die Vorrichtungen, als auf die 
Art und Weile des Hin: oder Anrichtens, be: 
ziehen. | 

Es ſoll nun dephalb auch dem Fleijche 
feiner feiner Beſtandtheile unnützerweiſe ent: 
zogen werden, wie dieß- oft durch das jogenannte 
Steifmadhen (eine gelindere Art Blanchirens) 
geichieht, *) obgleich bier die dadurch verloren 
gegangenen Stoffe wieder leichter zu erjegen 
find, als bei den Gemüfen. Hier noch jener 
Mipgriffe zu erwähnen, Fifhe und anderes 
Fleiſch ftundenlange in kaltes Wafler zu legen, 


*) Allein auch hier gilt das Sprüchwort: 
„Keine Regel ohne Ausnahme;" denn es 
gibt Fälle, wo e8 gejcheben muß, wie 3. B. bei 
Kalbsbruſt, die zu Frikaffe beftimmt ift, dann 
bet Kalbsmilchen, Kalbsgehirn u. ſ. w., in— 
dem dieſe ohne langes Auswäſſern und Blanchiren 
— ſchön vorgerichtet noch gut zubereitet werden 
önnten. 


u 


finde ih um jo weniger am Plage, da ich dieß 
meinen Leſern und Lejerinnen nicht zutraue; 
nur daran will ich noch: erinnern, daß das 
Fleiſch nicht einmal gewaſchen, ſondern bloß 
mit einem "zelnen ; fen ade abgepußt 
werden joll. 

Menn ich oben bemerkt babe, daß es nicht 
gleichgültig ſei, ob man die Gemüſe mit kal— 
tem oder heihßem Waſſer aufs Feuer bringe, ſo 
iſt dieſe Maxime beim Sieden des Fleiſches 
noch um ſo mehr hervorzuheben; denn gewöhn— 
lich muß hiebei ein doppelter Zweck erreicht 
werden, nämlich beide Theile, Brühe und 
Fleiſ ch, benuͤtzen zu können. Das Einbringen 
des Sleifches in ſiedendes Waſſer ift das 
für die Zubereitung des Fleiſchſtückes dag befte, 
aber für die Befchaffenheit der Fleiſchbrühe un: 
günftigfte Verfahren, Auf ſolche Weiſe, näm— 
lih dur das Einbringen des Fleifchitüdes in 
das jiedende Waſſer, gerinnt fogleich von ber 
Oberfläche abwärts ber Eiweißftoff, *) der in 
diefem Zuftand eine Sperre bildet, ‘bie dem 
außerhalb befindlichen - Waſſer nicht mehr ge: 
tattet, in das Innere des Fleifchftüdes zu ge: 
langen, aber die: Zemperatur' pflanzt fih all- 
mälig bis zum Innern ft und ‚bewirkt. bort 


— 


*) Der Schaum der Fleiſ ſhorthe iſt Eiweiß— 
u und biefer, iſt der ————— — 
lutes. 
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die Ueberführung des rohen Fleiſches in den 
Zuſtand des gekochten oder gebratenen Fleiſches. 
Das Fleiſch bleibt ſaftig und ſo ſchmackhaft, 
als es beim Braten nur werden kann, denn 
der größte Theil der ſchmeckenden Beſtandtheile 
des Fleiſchſtückes bleibt unter dieſen Umſtänden 
im Fleiſche. Das Fleiſch verliert auf ſolche 
Weiſe nicht ſo viel von ſeinen nährenden Be— 
ſtandtheilen, weßhalb es auch nur kaum bemerk— 
bar ſchäumt, ‚woher denn auch die. Brühe weiß— 

lich trüb und unſchmackhaft wird und dieß rührt 
eben daher, weil noch viel Eimeißitoff ih darin 
befindet, ‘Sn vielen Fällen iſt man aber ge— 
nöthiget, das Fleiſch gleich in ſiedendes Waſſer 
zu bringen und es ſollte dennoch eine gute Fleiſch— 
brühe abgeben. In ſolcher Lage darf man nur 
ein: oder mehrere Gläſer kalten Waſſers, ſowie 
von Zeit zu Zeit etwas Salz beigeben, ſo wird 
dieß den Schaum befördern und die Ben klar 
machen. 

Wird dagegen das Fleiſchſtück gleich von 
Anfang in kaltes Waſſer gelegt und dieß nur 
ganz allmälig zum Sieden gebracht, ſo tritt 
vom erſten Augenblicke an ein Elustauſch der in 
dem Fleiſchſtück enthaltenen Fleiſchflüſſigkeit und 
des außerhalb befindlichen Waſſers ein. Die 
löslihen und jchmedenden Beltandtheile des 
Fleiſches treten an das Waſſer; dieſes gelangt 
in das Innere des Fleiſchſtückes und laugt es 
mehr oder weniger ſtark aus. Das Fleiſch ver: 
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liert, die Brühe gewinnt an wohlſchmeckenden 
Beſtandtheilen; durch das Austreten des Eiweiß— 
ſtoffes (Schaum) verliert vorzüglich die Ober— 
fläche des Fleiſchſtückes ihre kurze Beſchaffenheit, 
ſie wird zähe und hart, die Brühe klar, kräftig 
und wohlſchmeckend. (Das Weitere im U, Theile 
über die Fleifhbrühe,) 

„Dünſten“ Heißt, ein derbes Stüd Fleisch 
in irgend einem Fettftoffe oder einer Brühe, 
die gewöhnlich mit Wurzelwert und Gewürzen 
verfehen ift, wohl verſchloſſen auf ſchwachem 
Feuer weich machen.*) Es ift dieje Bereitungs- 
art bereit3 unter allen Arten von Speije: 
garfochungen eine der wichtigſten Verrichtungen 
des Koches oder der Köchin, da fie ihnen, um 
mich jo auszudrüden, durch die Gewinnung der 
Brühe, der Jus u. f. w, mit Rat) und That 
an die Hand geht; fie iſt die Grundlage zu 
fräftigen und mohljchmedenden Tunken. 

- Das Dünften Tann auf zweierlei Art ge: 
ichehen: Einmal nämlih, wenn man das Fleiſch 
nur bis zu feinem fich faftig zeigenden Er: 
weichen gar macht, wozu nur junges Fleilch, 
wie 3. B. Hühner oder Kalbfleijch geeignet ift; 
und zum andern, wenn man das Dünjten meh: 


| *) Die Sranzofen heißen. dieß mit Recht 
„braiser““ von „braise“ Gluth — auf der Gluth, 
alſo langſam, ſchwach kochen, dünſten. 

Beit. I. | 


Be 


rere Stunden, ja fogar einen Tag lang fort- 
jegt. Im erſten Sale hat man ungefähr das 
zu beobadten, was im Allgemeinen über das 
Sieden des Fleifches gejagt wurde. Gut iſt eg, 
wenn man Geflügel u. j. w., das zu Fricafjee 
bejtimmt iſt, mit fetten Spedblättern ummidelt 
(bardirt); dadurh wird das Austreten Der 
ſchmeckenden Beitandtheile in die Fleiſchbrühe 
und dag PVerdünften des Waſſers oder der 
Fleiſchbrühe, welche ein Feiterwerden zur Folge 
bat, gehindert: und die Oberfläche abwärt3 in 
der Beichaffenheit erhalten, welche jonft nur 
das Innere größerer Fleiſchſtücke beſitzt. Auch 
muß das Fleiſch nebſt ſeinen nöthigen Zuthaten 
(Wurzeln, Kräuter u. |. w.) enge im Geſchirre 
liegen und nur mäßig von Zeit zu Zeit mit 
Fleiſchbrühe übergofien werden. 

Dei derben und alten Fleiſchgattungen be: 
legt man den Boden de3 Gejhirres mit dünn 
geſchnittenen Speckſchnitten, thut Zwiebeln, Gelbe: 
rüben und die nöthigen Gewürze dazu, wie 
dieß jpäter bei den braunen Zunten noch näher 
erläutert werden wird, gießt einen guten, fi 
mit dem Fleiſche vertragenden Fettitoff, ſowie 
träftige Fleiſchbrühe, auch nach der Be— 
ſchaffenheit des Fleiſches — Wein dazu, ſchließt 
es mit einem Deckel zu, verklebt die Fuge mit 
Waſſerteig, damit der Dampf nicht: heraus: 
dringen kann und dünftet e3 jo lange, bis man 
glaubt, daß es gar fein könne, Der hiedurch 


erzeugte braune Bodenjag (Fond) wird dann, 
abgefettet und verwendet, wie jpäter gezeigt 
werden wird, | | 

Unter die zum Dünjten geeignetiten Fleiſch— 
gattungen zähle ich hauptjächlich das zu einem 
Salmi bejtimmte Geflügel, feien e3 nun Haſel— 
bühner, Feldhühner, Fafanen oder Schnepfen, 
obgleih es eigentlih feinen Urjprung übrig 
gebliebenen Stüden verdankt. Die Franzoſen 
braten das Fleifh dazu am Spieße; hiedurch 
wird mohl das Geflügel faftiger, aber das 
eigentlihe feine Wildaroma (Naturel:Goüt) 
zur Tunke, die doch die Hauptrolle jpielt und 
von der das Gelingen der Schüffel abhängt, 
geht gänzlich verloren, — es fei denn, daß man 
anderes ähnliches Geflügel zur Sauce verwen: 
den würde; aber dieß wäre: ja ein entjeglicher 
Luxus, troßdem ich es ſchon bei Köchen erlebt 
babe. Die. Tunke (Sauce) eines gut gelunge: ' 
nen Salmi muß vom Xeimftoffe (nicht vom 
Mehle) "didhaltig und ſchwarzbraun glänzend 
fein, weßhalb dieß Gericht auch in einigen Ge: 
genden „Salmibrei” genannt wird, 

Auch das Dünften der Fiſche, die jhon an 
und für fich vieler Zuthaten in ihr Fleiſch auf: 
zunehmen bedürftig find, halte ich für jehr gut; 
nehme aber dabei die jungen, Kleinen und zar: 
ten Gattungen, wie 3.8. die Flußforellen, 
Aeſchen und andere ähnlihe aus, Am beiten 
thut man beim Fiſchkochen, wenn man den 
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Sud gar nicht in's Sieden bringt, ſondern das 
Fleiſch nur durch den Dampf gar macht. Der 
Sud muß aber kurz und kräftig gehalten ſein. 
Unter Braten verſteht man, ein mit 
gutem, aber nicht allzu vielem Fette übergoſſe— 
nes Stück Fleiſch bei heller Flamme am Spieße 
oder in einem richtig geheitzten Ofen gar machen. 
Das Fleiſch am Spieße zu braten iſt allerdings 
die richtigſte und zweckmäßigſte Methode; hiezu 
paſſen aber nur junge und von Natur aus fette 
Fleiſchgattungen. Die geeignetſten ſind: das 
Nierenſtück des Ochſen, junges Wild— 
pret, junges wildes und zahmes Ge: 
flügel, Spanferfel, das Lamm: und 
Hammelfleiic und nit gar zu fette 
Schweinefleiſch, weniger das Kalbfleiſch; 
dDiejes findet feinen beiten Plag in einem guten 
Badofen. Will man es jedoch für den Spieß 
bejtimmen , jo muß e3 von einem gut genäht: 
ten, fetten Salbe fein; der Nierenbraten ift das 
geeignetjte Stüd.*) Auch Heine Vögel, wie 
Lerchen, Drofieln, eignen fih für den Spieß, 
- Man bratet fie wohl auch auf dem Roſte, doch 
iſt dieſe Art nur im Nothfall anzuwenden, in- 


*) Fiſche eignen ſich auch ſehr gut at den 
Spieß; diefe müfjen aber zuwor im zerlaffener und 
wieder halb feſtgewordener Butter, ſowie in wer ⸗ 
ſchiedenen zu ihrem Fleiſche paffenden Kräutern und 
zuleßt in Papier eingewickelt werden. | 
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dem man Butter und ſelbſt den Braten faſt 
verliert. Ueberdieß erhält das Gebratene durch 
das abfließende Fett einen unangenehmen Ge— 
ſchmack, der nicht vermieden werden kann. 

Die allgemeine Regel über die Beſchaffen— 
heit des Fleiſches, ſei es zum Sieden, Dün— 
ſten oder Braten beſtimmt, iſt: „daß es gut 
genährt, lange abgelegen und vor 
dem Gebrauche mürbe geklopft wor: 
den jei; denn alles frifhaeihladtete 
Fleiſch taugt zu feiner — 
art.”* — Durch das Abliegen vergährt der 
«im Fleiſche befindliche Eiweißſtoff und durch das 
Klopfen oder Schlagen werden die Fibern ge: 
jchmeidiger gemacht. Außer den ſchon oben bei 
der Beige angegebenen Aufbewahrungsmethoden 
de3 Fleifhes bediene man fich des zum Braten ‘ 
bejtimmten Fleifches auch noch folgender: man 
widle es, wenn e3 von feinen Knochen befreit 
ift, in ein reines Tuch und grabe e3 an einem 
Orte, am liebjten in einem Garten, wohin we: 
der Hunde nod andere Thiere kommen, in die 
Erde ein. — Sehr getäufcht ift man, wenn man 
glaubt, daß Gänfe, Hafen und anderes Wild: 
pret durch tagelanges Ausfrieren mürber und 


*) Wenn man e8 aber fofort an das Feuer 
bringt, ehe es noch feine natürliche Leibes- 
wärme verloren hat, jo ift es dennoch fo zart 
und weich, wie lange abgelegenes. 
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zum Braten tauglicher werde; das Fleiſch ver: 
liert im Gegentheile dadurd) unendlich an jei= 
nem Werthe, indem dur das Aufthauen die 
beften Säfte verloren gehen; denn das aus: 
laufende rothe Wafler ift gerade der beite 
Fleiſchſaft. 

Außerdem hat man beim Braten noch zu 
beobachten: 1) ein richtiges, überall 
gleiches, aber bald mehr, bald weni— 
ger raſches Feuer; 2) den zur Qualität 
des Fleiſches geeigneten Fettitoff 
zum Begießen, und endlih 3) da3 
Salzen zur redten Zeit, 

Beim Braten des Fleiſches hat man haupt: 
Jählih von Anfang an auf ein ftarles Feuer 
zu jehen, damit fich gleich auf der Oberfläche 
des Fleiſchſtückes eine jperre Krufte bilde. Spä— 
ter jeure man etwas weniger, gegen das Ende 
aber wieder um fo ftärfer. Wie aljo jhon ges 
jagt, dient das anfänglich jchnelle Feuer zur 
Bildung einer fruftigen Hülle, damit die lös— 
lihen und nährenden Bejtandtheile am Aug: 
treten gehindert werden und fih nicht verdün— 
ften können. Das fpäter ſchwächere Feuer dient 
zur leichtern Entwidlung der innern Säfte und 
das am Ende wieder raſchere Feuer endlich zur 
Erhaltung und Vollendung de3 Truftigen Ueber: 
zuges. Sehr wohl thut man aud, wenn man 
da3 rohe Fleiſchſtück, insbefondere aber Ge: 
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Hügel, vor dem Braten in bünn, aber breit 
geichnittenen, fetten Sped einwidelt. 

- Das in gewöhnlichen Herdöfen gebratene 
Fleiſch, jo verbreitet und allgemein auch diefe 
Methode ift, ift am wenigften zu empfehlen, ba 
es, wenn die Gleichheit des Feuers nicht mit 
großer Sorgfalt und Aufmerkjamteit erhalten 
wird, gerne austrodnet, einen widrigen Ge: 
Ihmad befömmt und folglich ‘weder eine gute 
Jus, noch einen guten Braten liefert. 

Beſſer noch als das Braten im Ofen ift da3 
Braten in eigens dazu gefertigten, gegofjenen 
Groppen (Kacheln) mit hohen, fchließenden 
Randdedeln von gejchlagenem Eifenbleche, worin 
man mit darunter und darauf gelegten Kohlen 
immer noch befier bratet, al3 in der Bratröhre, 
weil man da3 Feuer ficherer leiten kann. Auch 
haben fie den Vorzug, daß fie wenig Platz er: 
fordern, von langer Dauer find, und feinen 
befondern Holzaufmand brauden, indem man 
zur Bereitung eines folchen Braten3 nur wenig 
Kohlen nöthig hat. Bei diefer Art zu braten 
muß man hauptjählih darauf jehen, daß die 
Hite von oben immer einige Grade ftärker ala 
von unten ift, weil jonft der Braten dem Ans 
brennen leicht ausgefegt ift und der von ihm 
auffteigende Dampf nicht durch die Hitze ver 
zehrt wird und wieder auf den Braten zurüd: 
fällt, wag man möglichft vermeiden muß, 

Was den Fettjtoff zum Begießen des Bra: 


® 
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tens betrifft, um vor feinem Austrodnen zu 
ihüsgen, jo ift immer das eigene, vom Braten 


ſelbſt, das Befte, denn jeder andere fremdartige | 


Settftoff gibt ihm, fogar bei der jpärlichiten 
Anwendung, einen ſeltſamen Nebengeihmad. 
ft man jedoch gezwungen, fih eines andern 
Fettes zu bedienen, jo rathe ich gute Frijche 
Butter oder ganz feines Del. Das Salzen 
de3 gebratenen Fleiſches endlich joll erſt un: 
mittelbar vor dem zu Ziihebringen und- ja nicht 
in feinem rohen Zuſtande oder jogar während. 
der Bereitung geſchehen; denn das Salz ift ein 
Hauptmittel, alle innern feſten und flüſſigen 
Deitandtheile des Fleiſches ſchneller zur Auf: 
löſung zu bringen, wodurd fi dann nicht nur 
feine Kruft bilden würde, jondern e3 würde 
vielmehr dem Fleifche eine Anzahl von Stoffen 
entzogen werden, die zu feiner Bejchaffenheit 
nothwendig find und damit im Verhältniß zu 
diefem Berlufte von jeiner Ernährungsfähigfeit 
verlieren, Man halte aljo bi3 zur Anrichtzeit 
ein trodenes, fein gejtoßenes und gefiebtes Salz 


in Bereitjchaft, womit man hernad den Braten 


auf allen Seiten beſtreut. | 
Das Röften fteht mit dert Braten am 

Spieße in nächſter Verwandtſchaft und Die be: 

kannten Beefsteaks geben ein ziemliches Sur— 


rogat des engliſchen Rinderbratens. Für Lamımz 


und Hammelfleifch, Fiſchſchnitten und namentlich 
für den Aal, die Aeiche und Felchen im Boden: 
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und mehreren Schweizerſee'n ift der Roſt ein 
willkommener Bla. Ochſenfleiſch-Schnitten 
(Beefſteaks), in der Pfanne gebraten und als 
ſolche zu Tiſche gegeben, haben keinen Werth. 

Beim Röſten hat man die nämlichen Re— 
geln zu beobachten, wie beim Braten am Spieße 
und dieß ſowohl in Bezug der Gluth (Feurung) 
wie des Fettſtoffes; feines Oel iſt alſo auch 
hier vorzuziehen, weil dieß eine viel härtere 
Kruſte bildet, die die Verdünſtung und das 
Austreten des Saftes mehr verhindert als jedes 
andere Fett. 

Eine Ausnahme in Bezug der Gluth er— 
leiden jedoch die ſchon halb gar gekochten und 
panitten Gerichte, die blos eines jehr mäßigen 
Feuers bedürfen, um theils das auf der Ober: 
fläche liegende Brod nicht zu verbrennen, theils 
um ſie ihres überflüjjigen Fettes allmählig zu 
entledigen, ohne dabei den innern faftreichen 
Theilen des Fleiſches zu jchaden, 

Unter „Baden“ veritehbt man entweder 
eine aus verjhhiedenen Stoffen beftehende flüſ— 
fige, bisweilen auch feite Mafje in gefchlofjener 
Hige, in einen leiten, lockern und kruſtigen 
Körper verwandeln ‚oder auch einen Gegenitand 
in heißem Fette gar kochen, wie gebratene Hüh— 
ner u. ſ. w. Der Badwerke gibt e3 zweierlei 
Gattungen: gegohrene und ungegohrene, 
Die gegohrenen verlangen weit mehr Beob- 
achtung und ein viel genaueres Verfahren, über: 
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haupt einen viel ſichern Takt, als die unge— 
gohrenen. Sollen ſie recht gut gelingen, ſo iſt 
abgewäſſerte, kräftige, wenig Bitterſtoff enthal— 
tende Hefe, feines, geſiebtes und getrocknetes 
Mehl, ſo wie frifche und von aller Säure be— 
freite Butter die Hauptbedingung. 

| Die ungegohrenen Gebäde dagegen 
verlangen einen trodnen, recht fein geftebten 
Zuder und ebenfall3 getrodnete3 und gefiebtes 
Mehl und friſche Eier. Sie erfordern gewöhn— 
lih ein ftrenges Rühren zur beflern Verbindung 
des Zuderd mit den Ciern; bei diejer Bear: 
beitung wird nämlich der Luft freier Eintritt 
verschafft, ohne welche Fein Backwerk, ſogar nicht 
einmal gewöhnliches Brod gelingen kann. Dieſe 
Gebäde mwürzt man gewöhnlihd mit Orangen: 
und Zitronenjchalen, mit Vanille, Zimmt und 
ähnlichen Gewürzen, Cine zu große und ver: 
Ihiedene Mengung von Gewürzen iſt ber Ge: 
jundbeit der Menſchen höchſt nachtheilig, indem 
ſie die Sinne verwirren, dem Menſchen bei 
vielem Genuſſe gleichſam ein ängſtigendes Ge— 
fühl verurſachen und den Magen wie die Zähne 
verderben. 

Das Gelingen der im Fettſtoff abzu— 
backenden Gerichte hängt von zweierlei 
Dingen ab, die man genau beobachten muß, 
nämlich 1) von der Wahl des Fettes und 
2) von dem gehörigen Grade jeiner 
Erhigung. 
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Das beſte Fett iſt ebenfalls unftreitig rei⸗ 
nes und feines Olivenöl, oder auch friſche und 
klare Butter. Das Oel wird dreimal heißer, 
als die Butter und eignet ſich daher ebenfalls 
wieder am beiten zu diejer Verrichtung, indem 
e3 eine kruſtigere Oberflähe und viel mehr 
Wohlgeſchmack bewirkt als jede andere Fettart, 
In Deutſchland verwendet man zu diejem Be: 
hufe Rind: oder Schweinzfett, welch beide Sor— 
ten, wenn fie mit einander gemiſcht und nicht 
zu alt find, ſich wohl auch gut dazu eignen, 
Die Franzojen bedienen fih mehrerer gemiſchten 
Arten Fettes, wie 3. B. des vom Spiden ab: 
gehenden Spedes, alten Nierenfettes, de3 Fettes 
der Fleiſchbrühe, wobei das Abgebadene nie 
volllommen gelingt und immer einen höchſt 
widrigen Gejhmad hat. Solches Fett ift nicht 
mehr fräftig genug und kann nicht mehr jo er: 
hist werden, wie ein anderes gutes, indem es 
ſchwarz iſt, bevor e3 den gehörigen Grad von 
Hige erlangt bat. Auf ſolche Weiſe löfen 
ih dann die von Innen fih entwidelnden, 
nährenden und wohlſchmeckenden Säfte auf, 
dringen aus der Fünftlich bereiteten Kruſte ber: 
aus und erweichen dieſe, wodurch dann der ganze 
Zweck verfehlt ift. | 

Rohes Fleisch, wie z. B. Fiihe und Hüh— 
ner, überziehe man zuerjt mit Mehl, dann mit 
zerklepperten Eiern und zulegt mit feinen Bro: 
jamen (Reibbrod), wa man mit dem Ausdrude 
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„p aniren® bezeichnet, Bei Gerichten, die auf 
dem Roſte gebraten werden, nimmt man aber 
ftatt der Eier, Butter, die man zerläßt und 
dann aber wieder etivad feft werden läßt, da: 
mit fie fih Tieber an den Gegenjtand anhängt. 

Viele, beſonders die franzöfiihen Köche, 
laflen da3 Mehl, wenn fie da3 Neibbrod an- 
wenden, weg, welches Berfahren aber gänzlid 
zu verwerfen iſt, denn gerade hiedurch nur er— 
hält ſich die Kruſte des zum Abbacken beſtimm— 
ten Gegenſtandes. 

Gut und vollkommen gelungene, abgebackene 
Gerichte, werden von vielen Menſchen ſehr will— 
kommen aufgenommen, da ſie, wenn ſie aus 
der Hand eines geſchickten Koches kommen, ſo— 
wohl ihres trefflichen Geſchmackes als ihres 
ſchönen Anſehens wegen einer jeden Tafel ſehr 
gut anſtehen. Auch geben ſie einem geiſtreichen 
Koche in unvorhergeſehenen Fällen tauſend Mittel 
‚ an die Hand, um ſich aus Verlegenheit zu helfen, 
indem man viele Saden, die ſchon einmal bei 
Tiſche waren, dazu verwenden fann und die auf 
jolhe Weile der Form und des Gehaltes nad 
einer zahllojen Abwechslung unterliegen. 

Unter Einjfalzen und Räudern ver: 
fteht man gewiſſe dazu taudliche Fleiſchgattun— 
gen, mitteljt einer hinreichenden Menge Koch⸗ 
ſaizes und Salpeters zu würzen und ſie in 
einem trodenen —— vor jedem ſchäd⸗ 
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lichen Einfluffe geſchützt, kürzere oder längere 
Zeit aufzubewahren. 

Bei diefem Verfahren kommt e3 jehr viel 
zuf die Bejchaffenheit der Brodufte, des Klimas, 
nSbejondere aber auf die Belchaffenheit des 
Salzes an, Debwegen glänzen die weitphäli- 
hen Schinken, das Hamburger Pödelfleiich, 
yie pommerſchen Gänjebrüfte, die fjalzburger 
Zungen, die geräucherten Heringe als einzige 
uins unerreihbare Mufter. 

Das Einjalzen geihieht aljo je nad) der 
Dertlichleit, der Beichaffenheit des Fleiſches und 
3er Würzen auf ungemein viele und verjchiedene 
Arten. Go jalzen die Weitphalen 3. B. ihre 
Schinken mit lefter reinem Salpeter und thun 
ie während acht Tagen in die Prefje; dann 
egen jie jie Einen Tag in mit Wacholder: 
jeeren. gewürzten Weingeift, trodnen fie und 
Jängen fie in Wachholderrauch. Die Bayonner 
egen fie in ihrem Zuftande Einen Tag über 
n Die Prefje und reiben fie, bernac mit Salz 
nd Salpeter ein. Sodann bereiten fie eine 
ade aus Waſſer, Weinhefe, zehn Theilen Salz 
nd einem Theile Salpeter und würzen fie mit 
!orbeerblättern, Wachholderbeeren, Thimian, 
Salbei und Koriander. Iſt nun die Flüffigkeit 
on dem Gewürze recht durchdrungen, jo gießen 
ie die belle Lade in eine Kufe und legen die 
Shinten 14 Tage bis 3 Wochen lang hinein. 
Nachher trodnet und räuchert man fie wie ge- 
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wöhnlih und wenn fie aus dem Rauche ge 
nommen werben, jo beſtreicht man fie mit Wein: 
befe und bewahrt fie in reiner und trodener 
Aſche auf. Die Engländer bereiten eine Lade 
aus 40 Maaß Wafler, 4 Pd. Sal, 14, Pb. 
Zuder und 4 Loth Salpeter, kochen fie und 
legen ihr Fleiſch, wenn die Lade erkaltet ift, 
14 Tage lang hinein. (Bekannt ift, daß Zuder 
da3 Schnelle Rothwerden be See begün: 
ſtiget.) 

Im Allgemeinen achte man — beim 
Einſalzen auf folgende Punkte: daß erſtens 
das hiezu beſtimmte Fleiſch von einem völ— 
lig geſunden Thiere und mit weder zu 
viel noch zu wenig Fett durchwachſen 
iſt; denn mageres Fleiſch wird zu ſehr vom 
Salze verzehrt, trocknet beim Räuchern gerne 
aus und geht viel lieber in Fäulniß über als 
das fette; und zweitens, daß man immer nur 
das reinſte Salz und fo wenig Salpeter nehme 
als nur möglid; denn zu viel Salz macht das 
Fleiſch Hart und ſperre, und zu viel Salpeter 
macht es wohl roth aber abjhmedend und mit 
der Länge der Zeit fogar ungenießbar. Das 
ſpaniſche Salz ift unjtreitig das beite; es ent: 
bält etwas Salpeter, deſſen man dann gänzlich 
entbehren kann. 

Das rihtigfte Verhältniß ift auf 
16—18 Bfb. EN 11%, Pr. Se lz, 
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das mit einem Loth Salpeter ge— 
miſcht iſt. 

Will man das Fleiſch nun einſalzen, ſo 
knöchelt man es, wenn man es zuvor von allem 
Blute befreit hat, ſorgfältig aus, damit es ſich 
beſſer zuſammen legt, reibt es dann mit obigem 
Salze ein, legt es in eine mit einem Schrau— 
bendeckel verjehene Kufe ein, jtreut das übrige 
Salz ſchichtenweiſe darüber und fchraubt den 
Dedel feſt zu. Sit die Hufe oder das Faß mit 
feinem ſolchen Dedel verjehen, jo lege man 
reine paflende Brettchen darauf und bejchwere 
fie mit Gemidtiteinen. Nach einigen Tagen 
wird das Fleiſch jo viel Lade haben, daß fie 
bis zur Hälfte des Fleiſches hingeht; jollte 
dieß aber nicht fein, fo mache man aus 2 Maaß 
Brunnenwafler und 1 Pd. Salz eine Lade und 
gieße fie über das Fleiſch her und bebede e3 
wieder wie zuvor, 

Die Anwendung verjchiedener Gemürze 
und aromatiſcher Kräuter ift, beſonders wenn 
man das Fleiſch längere Zeit aufbewahren will, 
nicht anzurathen, da fie dem Fleiſche einen 
widrig-bitteren Geſchmack mittheilen, ja e3 jo: 
gar zeritören und wie der Salpeter völlig un: 
genießbar machen. Beim Schmweinefleifch etwas 
Knoblauh, mit Vorfiht angewendet, ift von 
nicht übler Wirkung. 

Iſt nun das Fleiſch hinlänglich durchge: 
Salzen, jo hebe man es aus der Lade heraus, 
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reibe es ſorgfältig mit Kleie ab, damit es trocken 
wird, und hülle es, um es gegen den unmittel- 
baren Andrang des Rauches zu jehügen, ent: 
weder in fette Ochjendärme oder bloß in Papier 
und Leinwand ein, welche Mittel die ätheriſch 
brenzelicht ölichten Theile des Rauches einfaugen, 
ohne fie in’3 Fleifh dringen zu laſſen. Dieſes 
DBerfahren wird um jo weniger auffallend fein, 
wenn man bedenkt, daß man das Fleisch nicht 
nur deßhalb räuchert, um e3 gegen Fäulnif 
zu fihern, jondern auch um ihm einen eigen: 
thümlichen angenehmen Geſchmack zu ertheilen. 
Diejes erzielt man aber weniger durch die Wir: 
kung des Rauches, ald durch das Trodnen in 
einer erwärmten, an Lebenzluft armen Luft, 
wodurch eben gerade das Fleiſch zur Aufbewah— 
rung geeigneter gemacht wird. Es find daher 
außer den oben erwähnten Einhüllungsmitteln, 
auch noch trodene Luft und ein guter Luftwechſel 
die Hauptbedingungen einer ordentlichen Rauch: 
fammer. Die Bebenzluft befördert die Fäul- 
niß des Fleiſches, wo hingegen Stidluft und 
fire Luft, welche fidy beide über dem Feuer mit 
dem Rauche erheben, die Fäulniß verhindert. 
Setzt man das zu räuchernde. Fleifh unmittel: 
bar, d. h. ohne Einhüllung dem Rauche aus, 
jo erfordert es große Vorficht, wenn es gehörig 
weih, zart und fchmadhaft werden fol. Ein: 
gehüllt behält es aber nicht nur das gehörige 
Mans von Feuchtigkeit, Sondern es befommt auch 
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feinen unangenehmen Rauchgeſchmack zur Mit: 
gabe. Aus diefem Grunde find nun hauptfäch:' 
lich auch, außer dem vortrefflihen Salze, die 
pommer’ihen Gänfebrüfte, die mit Papier und 
Leinwand ummidelt geräuchert werden, ſowie 
die Salzburger Zungen, berühmt geworben, 

Den beſten Dienft leiſtet übrigens ein Del 
einjaugender Stoff, welcher die Wärme mäßigt 
und die heftige. VBerdampfung der Feuchtigkeit 
hindert, ‚nämlich die gewöhnliche Rockenkleie oder 
jede andere Kleie. Wenn z. B. zu rauchendes 
Rind» oder Ochjenfleisch dem frifch gefchlachteten 
Vieh noch warm entnommen, fogleich in einem 
vorher bereiteten innigen Gemenge von 1 Theil 
gepulverten Salpeter und 32% Theilen Kochfalz 
gehörig herumgemälzt und dann überall mit fo 
viel Kleie als irgend hängen will, betreut und 
entweder unmittelbar, oder in eine einfache Lage 
Drudmaculatur gewidelt, in den Rauch gehängt 
wird, jo befommt das Fleifch ein, dem ftarf 
geräucherten Lachs oder Salm ſehr ähnliches 
Anſehen, ſchmeckt ſehr angenehm und hält fich 
Jahre lang, ohne zu verderben, 

Die Mittel zum Räuchern des Fleiſches 
jollen aus groben und von allem Unrathe ge: 
reinigten Säge: vorzüglich aus Eichenfpänen, wo 
diefe zu. haben find, beftehen, die mäßig mit 
dem Neifig des Wachholderbeerftrauches gemischt 
find. Der Rauch muß nur lauwarm aber Tag 
und Naht ununterbrochen zum Fleifche dringen. 

Beit I. u 5 
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Nah dem Räuchern fol man das Fleiſch noch 
einige Tage in den Durchzug hängen, was jo- 
wohl zur Gejchmeidigfeit der Fiber, als zur 
längern Erhaltung jehr mithilft. Zur weitern 
Aufbewahrung ift eine reine und alles Lichtes 
beraubte Kammer am zmwecdmäßigiten. Um 
Schinken recht lange Zeit aufheben zu können, 
fährt man gut, wenn man die Spalten und 
Ritzen mit einem Teige von fein gejiebtem 
ihwarzem Pfeffer und etwas Waſſer bejtreicht 
und fie dann an einem trodenen Orte, wo es 
weder warm noch feucht it, aufhängt oder 
wenn man fie, was noch beſſer ijt, nachdem 
ſie troden find, mit Heu, das aber ganz troden 
ist; in ein reines Weinfaß einpadt, welches man 
feft verwahrt und an einen Fühlen Ort fept. 
Statt Heu kann man auch reine durchgefiebte 
Aſche nehmen. - 

Die Art, eingeſalzenes und geräuchertes 
Fleiſch zu kochen, iſt ebenfall3 jo verjchieden 
al3 da3 Einjalzen und hängt hauptjählich von 
der glüdlichen Idee des Koches oder der Köchin 
ab. Kocht man es im Dampf, wie die Kartof- 
feln, jo iſt es ſehr wohlſchmeckend und kräftig; 
nur muß man e3 in dielem Falle erit einige 
Stunden einwällern, weil jih im Dampfe die 
Jalzigen Theile nicht verflüchtigen fönnen. Beim 
Kochen der Schinken rathe ih, nachdem man 
fie je nach ihrer Größe, ebenfalls kürzere oder 
längere Zeit eingewäflert bat, fie in einen faden 
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aber nicht zu feuchten Brodtaig einzuſchlagen 
und ſie in einem richtig heißen Ofen zu backen. 
Die Säfte des Fleiſches und die aromatiſchen 
Stoffe ſchließen ſich hiedurch in daſſelbe ein, 
verduften nicht und werden ohne eines fremden 
Einfluſſes in ihrem eigenen Safte gar gemacht. 
Diefe Art Schinken zu fochen ift ein ſehr alter 
Gebraud und mag wahricheinlich die erfte Ver: 
anlaflung zu den Paſteten gegeben haben. Fin: 
det man übrigens diefe Methode zu umjtänd: 
lich oder hat man oft feine Gelegenheit dazu, 
fo lege man den eingewällerten Schinken in 
fiedendes Waſſer, Schließe dag Geſchirr zu und 
made ihn, ohne das Waſſer mehr kochen. zu 
lafjen, je nad jeiner Größe in 6—10 Stunden 
gar. Dieje oder obige Methode ift um fo noth: 
wendiger, indem fich während des Einſalzens an 
der Außenſeite des Fleifches eine Flüffigkeit 
bildet, die fait die Hälfte desjenigen Beſtand— 
theiles beträgt, der im ungefalzenen Zuftande 
die Fleiſchbrühe abniebt ; dies beweist eine in's 
Sieden gebrachte Galzlade, wodurch ſich eine 
Menge Eiweißſtoffes als Gerinnfel abjcheidet. 
63 ift hiernach verftändlih, daß, wenn man 
Schinken auch noch in einer Menge Waflers 
jieden würde, wohl gar noch alle Kräfte und 
Säfte verloren gingen. 


— 





Bweites Kapitel. 


Bon Entwerfung der Hpeifezeftel, vom Urn- 
richten der Hpeifen und ihrer Weſchaffenheit, wie fie 
‚u Tiſche Kommen follen. 


Mie der Baumeifter, bevor er feinen Bau 
beginnt, zuerit den Plan überdenft, das zukünf— 
tige Gebäude in Gedanken eintheilt, die Kojten 
berechnet und zulegt zu. Papier bringt, jo joll 
der Koch oder die Köchin, wenn alle zur Mahl: 
zeit erforderlihen Gegenftände herbeigeſchafft 
find, die vorher überdachten Speifen genau und 
wohl geordnet niederjchreiben und darin haupt: 
jählih bemerfen, auf welche Art dieje oder 
jene Speije zubereitet und mit was ſie garnirt 
(eingefaßt) werden follen. Hiebei geht man 
am ficherften, fih wo immer möglich die fran- 
zöfifhe Methode anzugewöhnen, da die Benen- 
nung der Speijen nach deutjcher Art, den Koch 
leicht irre macht, wenn e3 heißt, Dies ober 
jene auf die erjte, zweite oder dritte Art, 
Die Franzojen drüden fich viel bejtimmter aus, 
indem fie jagen: & la francaise, A la bour- 
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geoise u, j. w. (auf franzöſiſche auf bürgerliche 
Art) wo man dann fehon weiß, welcher Berei- 
tung die jeweilige Speije unterliegt. 

Eine bejtimmte Negel, wie die Speijezettel 
in Bezug der Aufeinanderfolge der Speijen ge: 
macht werden Jollen, anzugeben, iſt eine rein 
unmöglide Sade, da nit nur allein faſt jede 
Nation, ſondern jogar jedes herrjchaftliche Haus 
jeine Eigenheiten bierin bat. 

. Die Deutjhen 3. B. geben nad ber 
Suppe den Imbiß (Nebengeridte, hors 
d'oeuvre) worunter Paſtetchen, Rijjolen, weit: 
phäliſcher Schinken, geräuderter Lachs u. ſ. w. 
verſtanden werden; dann warmer Fiſch, Ochſen— 
fleiſch, Gemüſe mit Beilage, die Ragoüts (En- 
trees); nad diejen die Puddings oder an 
dere Mehlſpeiſen und Soufflees; hernach Bra: 
ten mit Salat, falte Bafteten oder andere Falte 
Fleiſchſpeiſen; dann die Badwerfe, die Crämes 
oder Geldes und endlich das Dejlert. 

Die Franzoſen geben ebenfalls unmittel: 
bar nah der Suppe viele verſchiedene hors 
d’oeuvre; jodann die Fiſche und hernach die 
großen Stücke (Releves oder Aushebejtüde) 
mit den großen Gemüſen, wie 3. DB. gedämpf- 
ter Kohl, Kartoffeln; dann die Entrees, Bra— 
ten und Salat; al3 Eintremets: Die kleinen 
Gemüſe, die Backwerke, Orêmes, Geldes und 
Compotes. 

Bei den Engländern beſteht das ganze 
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Eſſen aus 3 Trachten, wovon die Suppe, Fılce, 
der Ochjenbraten und die Entrees die erfte; 
der Braten, die füßen Gerichte und die Gemüfe 
die zweite und daS Dessert die dritte Tracht 
bilden. Zur eriten Tracht kommen außerdem 
noch viele Heine Gemüfe, wie z. B. Zudererbjen, 
grüne Bohnen 2c. Blumenkohl, die aber bloß 
im Salzwaſſer gekocht find. Ze 
| An Bezug der Menge von Speijen foll man 
bei feitlihen Mahlzeiten die Vorftellung des 
Ueberflufjes erweden, bei häuslichen dagegen 
halte man fih an die goldene Mittelitraße. 
Eine Mahlzeit für Wenige muß daher aus we: 
nigen gerade für fie geeigneten Speijen bejtehen; 
eine fejtlihe aber aus vielen, damit _fich ein 
Jeder das ihm Beliebige auswählen fann, da: 
bei vergefje man aber nie, dahin zu trachten, 
jolde Speijen mit einander zu vereinigen, die 
ihrer Gegenſätze wegen der menſchlichen Natur 
leicht zuwider werden könnten*). Auch wähle 
man bei außerordenilihden Tafeln nur ſolche 
Gerichte, die man des Jahres über wenig fieht 
und bebe ſie durch jolche Produkte, die in einer 
andern Jahreszeit als in der man fi) gerade 
befindet, erzeugt oder in der fie doc) ſehr jel- 
ten find, hervor, um dadurch die Eßluſt dejto 
*) Um mich vecht verſtändlich hierüber auszu- 
driiden, wenn man, was fo oft in Deitichland 
geichieht, 3.8. zu Wildragont Gogelhopf fervirt. 
(Siehe hierüber au „Wahl der Suppen“.) 
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mehr anzuregen und um den Sinn für Ord— 
nung und die ausgeſuchte Wahl des Mahles, 
jo wie die Feitlichleit des Tages zu beweiſen. 
So jpreden 3. B. Spargeln, Zudererbjen, grüne 
Bohnen und andere feine Gemüje und Früchte 
im Winter gewiß mehr an, als in der ihnen 
eigentlichen Jahreszeit, obgleich fie natürlich in. 
diejer ungleich bejier find. 

Mie nun die Speijen angerichtet, wie fie 
gewählt und beichaffen fein follen, darüber merke 
man fih im Allgemeinen Folgendes: 

Die Speijen jollen niht zu gehäuft, 
jondern jehr mäßig, reinlihd und Funftgerecht 
angerichtet jein; denn nicht3 erregt wohl bei 
Feinichmedern und Sachkennern einen größern 
Abſcheu als zu überladene Schüffeln. — Wo 
möglich richte man auch jede Speife blos auf 
Eine Schüfjel an,- jervire aber neben diejer eine 
ihrem Ausſehen nad gleichmäßig zubereitete, 
wie fie in den fpäter nachfolgenden Spetjezetteln 
neben einander zu jtehen fommen werden. Für 
16—18 Perſonen ijt wohl immer noch von 
jeder Speije eine einzige Wlatte hinreichend, 
wenn man den guten Ton beobadhten und nicht 
in populär gafthöflihe Gebräuche verfallen 
will. *) Jeden guten Anftand verlegend wäre 





*) Daß hier nur von Herrihaftshäufern, nicht 
aber von Gafthöfen die Rede ift, wird faum einer 
Erwähnung bedürfen, 


— 
es auch, alle Nebengerichte (horsd’oeuvre) der 
Reihe nach herum zu reihen und die Tijchge: 
noſſen gleichlam zum Eſſen zu nöthigen, obwohl 
viele die üble Gewohnheit haben, wenn von 
Gaſtmählern die Rede ift, an Unmäßigfeit zu 
denken.*) Berftändigen Menſchen aber mird 
man jogar noch eine Wohlthat erzeigen, wenn 
man die Zeit jo eintheilt, daß jelbit ein flei- 
Biger Eier nur etwa von zwei Nebengerichten 
genießen Tann. Auf folde Weiſe wird bie 
Ehre des Haujes gerettet, der Eindrud des 
Meberflujfes und der Ordnung bewirkt, obne 


daß die Gefundheit leidet, oder der Verftändige . 
das ängitigende Gefühl habe, als folle er ge 


mäjtet oder wohl gar eritidt werden, 


Bei der Wahl der Suppen foll man ' 


ih hauptjählih nad den bei der Mahlzeit 
überwiegenden Fleiſchgattungen richten; denn 
nichts ijt wohl -unnatürlicher, al3 wenn man 
bei einem Eſſen, wo bejonder3 viele ſchwarze 
Sleischarten vorlommen und aus Gründen oft 
vorlommen müfjen, 3. B. eine Kreb3fuppe oder 
eine jede andere mehr in’3 angenehm häßlich 
übergehende Suppe vorangehen läßt, und das 
it eben das, was ich jchon gejagt habe, daß 
man dahin trachten ſolle, joldde Speifen mit 


*) Ein geſchickter Diener fol 3 bis 4 Affietten 
auf einmal ſerviren, wo dann der Efjende nad 
Belieben wählen Tanı. 
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einander zu vereinigen, die ihrer zu ſchrof— 
fen Gegenſätze wegen der menſchlichen 
Natur leiht zuwider werden könnten. 
Zu ſolchen Gerichten wähle man deßhalb eine 
jtarfe, mit vielen Attributen verjehene Suppe, 
wie etwa die faljhe Schildfrötenfuppe oder 
ein ſchwarzes Fleiſchpurée. — 

Die weißen -oder Jogenannten Schleim: 
juppen (Coulis) paſſen am bejten, wo viele 
weiße Entrées (Ragoüts) oder mehrere weiße 
Braten vorkommen. Dagegen wähle man aber 
jolde Suppen nicht, wenn man auf jharf 
gejäuerte und gepfefferte Nebengerichte beſchränkt 
it. Es wäre aljo gar nit pafjend, wenn 
man unmittelbar auf eine Reisſuppe mari: 
nirte Häring®e jerviren würde. — Pflan: 
zenjuppen, welchen Namen fie auch führen 
mögen, find nur dann zu empfehlen, wenn 
viele junge und zarte Gemüje der Mahlzeit den 
Zon geben. Solde Suppen, wie 3. B. Ddieje 
von Kerbel und Saueranıpfer, wiederhole man 
befonders oft im Frühjahre, wo die Kräuter 
von beſtem Geichmade und von äußerſt nützlich 
erweichender und blutreinigender Wirkung find. 
— Bei großartigen Felteflen gebe man meh: 
rerlei Suppen von verjchiedener darbe und 
Natur. 

Gute und ihrer Beſchaffenheit nach tig, 
gehaltene, recht ſämige Suppen, jpielen bei 
allen Mahlzeiten ohne Ausnahme eins nicht 
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unbedeutende Rolle. Ich rathe daher aud 
alten, fih mit dem Kochfache bejchäftigenden, 
Perjonen, ſich ja insbejondere auf diejen Zweig 
der Kochlunft zu verlegen, denn eine fade, 
ſchlechte Suppe erregt jehr oft die größten Ver: 
drieplichleiten, wo dann zugleich auch das feinfte 
und bejte Eſſen verworfen wird. 

Der Imbiß oder ‚die Nebengericte 
_ (horsd’oeuvre), die unmittelbar nach der Suppe 
jervirt, aber nicht unter die eigentlichen Speifen 
gezählt werden, jollen aus vielerlei Kleinen, 
falten, eingefalzenen oder ſäuerlichen Sächlein 


bejtehen. Sicher gehören die Sardinen, Sar— 


dellen, Häringe, weſtphäliſcher Schinken, ge: 


pödelte Ochſenzunge, Pödelfleifh, geräucherte 


Gänfebrüfte, geräucherter Lachs, Caviar, Briden, 

marinirter Thunfiſch (thon marine), Auftern, 
Canapẽés von Sardellen und viele andere ähn: 
lihe Sachen. In Ermanglung ſolcher Gegen— 
ſtände gibt man auch bisweilen in Fett abge— 
backene Gerichte, wie z. B. Oroquettes von 
Fiſchen oder von anderem Fleiſche, Croquettes 
von Kartoffeln, gebadene Hühner u. ſ. w., wie 
man fie alle im II. Theile angegeben finden 
wird. Oder man Tann fie auch, und dieß jchon 
der Abwechslung wegen, öfter3 durch Vegeta— 
bilien, wie z. B. durch härtlich abgejottenen 
Blumenkohl oder Selleriefcheibchen, die man in 
einer feinen Remulad:Sauce umſchwingt, er 
ſetzen, oder auch mit gedünfteten und wieder 
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erfalteten Kalbfleiſch- Lamms- oder Schweine: 
fleiſch-Schnitten. Alles dies fol aber nur in 
kleine, dünne Tranſchen gejchnitten und mit 
größter Neinlichleit auf eine appetiterregende 
und zierliche Weiſe im Kranze herum auf Teller 
angerichtet werden, — Die Nebengeridte 
dienen dazu, um die Magenſäure auf: 
zuregen und die große Begierde, zu 
effen, abzuftumpfen. 

Kleine Baftethen, Riſſolen und andere 
ähnliche Gerichte nach dem Imbiſſe zu reichen, 
ift wegen ihrer Zuträglichkeit für Gaumen und 
Magen, ein jehr löblicher Gebraud, indem da: 
durch der zu große Kontrajt von dem zu jchnel: 
len Uebergange de3 Kalten auf das Heiße ver: 
mieden wird. 

Nun kommen die Fiſche; bei Bereitung 
derſelben richte man ſich nach dem Ochſenfleiſche; 
iſt dieß geſotten, ſo gebe man die Fiſche ge— 
braten oder gedünſtet und fo umgekehrt. 

Das Ochſenfleiſch richte man bei feft: 
lihen Diners. auf zweierlei Arten zu, wovon 
die eine Art aus gebratenem oder gedünjtetem 
die andere hingegen blos aus gejottenem be: 
jtehet, um joldes auch denen zugänglich zu 
machen , die der einfadhern Nahrung bedürfen. 
Die Beilagen, melde dieje Platten begleiten, 
müſſen aus vegetäbiliichen Subjtanzen beftehen 
und jalatartig gewürzt fein, indem fie dazu 
dienen jollen, um gegen die Zäulniß im Ma— 
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gen zu wirken. Die zwedmäßigiten find Eleine 
Radieschen , rädchenartig gejchnitten und mit 
Gartenkreſſe eingefaßt; dann Gurken, Kleine 
Eſſiggurken, in Eſſig eingemachte Zwiebeln, 
Meerrettig u. j. w. — 

Gibt man mehrere Arten von Gemüſ en, 
jo trachte man wo möglich dahin, in Bezug 
der Farben vorjtehende Gegenſätze hervorzu— 
bringen, wie 3. B. etwa grüne Bohnen und 
Blumenkohl, Spinat und Spargeln. Aud 
jollen nidt alle Gemüſe bei einer gut ge: 
ordneten Mahlzeit mit lauter Fleiſchbeilagen 
belegt jein. Man reihe daher zu den vorhin 
bemerkten Bohnen fleine auf dem Roſte faftig 
gebratene Hammels-Cotelettes; den Blumen: 
kohl hingegen gebe man leer oder blos mit 
einer beliebigen , Dazu paſſenden, kleinen 
Garnitur; den Spinat garnire man z. B. mit 
- verlorenen Giern, die mit einer kurzen, gehalt: 
vollen Jus mäßig übergofjen find, oder gar: 
nire ihn auch wohl blos mit gebadenen Brod: 
truften (Croutons). Die Spargeln gebe man 
ebenfalls wieder leer; find jie aber erbjenartig 
geihnitten und mit einer Tunke verbunden, jo 
fafje man fie mit einer leicht verdaulichen Bei- 
lage, wie 3. B. mit Hühnerfarce in Form Eleie 
ner Goteletteg ein. Die Gemüje mit den Bei: 
lagen zu belegen, balte ich nur dann für gut, 
wenn es aus Mangel an Leuten zum Ser— 
viren gejhieht, oder wenn die Gemüje nur 
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ſpärlich angerichtet werden können, um deren 
Armuth nicht zu ſehr an den Tag zu legen. 
In jedem andern Falle ſervire man ſie auf 
igenen Platten zu den Gemüſen. Man Tann 
ih kaum etwas edelhafteres denken als 3. ©. 
Frieandeau auf Sauerampfer, wenn man da3 
Fleiſch nach dem Abtragen oder erſt den ans 
dern Tag anfieht. Zudem hat e3 jelbit noch 
nanden Nachtheil in Beziehung auf Dekonomie, 
ya viele Sachen noch jehr wohl zu benügen 
wären, (mie 3. B. das vorhin bemeldete Fri- 
:andeau), die man aber in einem ſolchen Falle 
hrer Beſchmutzung wegen unverwendet lafjen 
muß. Nicht minder verwerflich ift dieſe Me: 
thode in Bezug der Unbequemlichkeit des Her: 
ausnehmens für die Gäſte. Ohnedieß würde 
man oft die Beilage allein gerne ejjen, wenn 
da3 daran bängende Gemüfe nicht geniven 
würde und ebenſo auch umgekehrt. Ganz etwas 
anders ift es mit Kleinen Beilagen, die na: 
mentlich -einem zarten jungen Gemüje immer 
recht artig anftehen. (Siehe IL, Thl. Brod— 
und Teigeinfaffungen.) | 

Die Entrees oder Ragohts, die den An- 
fang der Hauptſchüſſeln ankünden, jollen mehr 
aus Heinen, d. h. aus gefchnittenen Fleiſch⸗ 
gattungen, als aus großen, manchmal läſtigen 
Stücken beſtehen. Insbeſondere ſollen da die 
Reiskaſſerolen, die Blätterteigspa— 
ſteten u. ſ. w. die Hauptrolle ſpielen. Auch 


— 


müſſen die Säfte und Tunken (Saucen) gut 
gewählt werden, vielen nährenden Gehalt haben 
und nicht zu überflüjfig angebracht fein, Nichts 
iſt abjcheuliher, als wenn die Speiſen in den 
Saucen ſchwimmen, wie es nur in gewöhnlichen 
Gaſthöfen geſchieht. Auch ſoll man nicht, wenn 
etwa mehrere Entrées gegeben werden, an 
allen bloß Tunken, ſondern auch andere Säfte, 
wie z. B. dickgekochte Jus, zerlaſſene Kräuter— 
butter, Liebesäpfeltunke, Soya u. ſ. w. ge— 
brauchen. Die Einfaſſungen hiezu müſſen je 
nach der Jahreszeit, theils aus zierlich ge— 
ſchnittenen Gemüfen oder Schwämmen, theils 
aus Krebſen, Klöſen und andern ähnlichen 
Sächlein beſtehen und zierlich angebracht fein. *) 
. Beim GServiren der Entrées hat 
man darauf zu fehen, daß immer die 
weißen vor den braunen gereidt 
werden. 

Ueber die Puddings, Aufläufe und 
andere Mehlſpeiſen, [äft ſich jomwohl in 
Bezug der Wahl der Stoffe als der Zierde 
wenig jagen, man gebe überhaupt nur folche, 
die dem Magen nicht läftig fallen. 

Zum Braten, die die Hauptihüffeln 
einer jeden Mahlzeit find, wähle man einen ein: 


*) Siehe U. Theil. Prachtſchüſſeln und 
‚Zterfpeifen, jowie Brod- umd Teigein- 
fajlungen. | 


” 
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beimifchen und einen wilden; gibt man aber vier, 
jo fervire man zwei verſchiedene große und zwei 
verſchiedene kleine; z. B. einen Truthahn und 
eine Rehkeule, dann Haushühner und Feldhühner. 
Beſonders gut ſteht es einer Tafel an, wenn 
Einer von den Braten recht fein und voll ge— 
ſpickt, der Speck ſchön klar und mit einer bei— 
nahe zu Glace eingekochten Jus übergoſſen iſt. 
In einer ſehr dürftigen Jahreszeit, die ge— 
wöhnlich zwiſchen Winter und Frühjahr fällt, 
läßt ſich Ein Braten auch durch gebackene, oder 
wohl blos durch geſottene (kalte) Fiſche, die 
ſchön garnirt ſind, erſetzen. 

— In Betreff der Salate hat man eine be 
deutende Auswahl, obgleih aber jelbjt auch 
hierin ein großer Unterſchied iſt. So fteht 
einem Kapaunen ein. Galat von Kreſſe, von 
Blumenkohl, auch von Sprofjenfohl jehr gut 
an, weniger dagegen einer von grünen Boh: 
nen, Zu Wilddret gebe man einen Kartoffel: 
jalat, der mit einer guten kurzen Kalbfleijch: 
Jus vermengt ijt, oder ein Salat von Sellerie, 
auch der jogenannte italienische Salat. 

Zu gefüllten Braten wird kein Salat 
gereicht. — 

Die Falten Zierjpeifen, wie Paſteten, 
gefülltes Geflügel (Galantine), gefüllter Wild: 
ſchweinkopf u. |. w. zeigen das Ende ber 
Hauptihüfleln und den Uebergang zum Nach: 
tiihe an. Sie jollen reichlich angerichtet fein 
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und fih durch ihr Schönes Ausſehen, ſowie 
durch ihren feinen Inhalt bejonders auszeih 
nen. (Das Uebrige II: Thl, Decoration der 
falten Zierſpeiſen.) 

Die Backwerke follen je nach der Jahres— 
zeit, theils aus Obſtkuchen, theils aus verjchie: 
denen andern Kleinen zierlichen Gebäden beitehen. 
Bei befonders feitlihen Mahlzeiten ftelle man aber 
außer diejen, auch noch einige große (eßbare) 
Backwerke auf, wie ‚etwa eine große Biscuit— 
torte in Form einer Pyramide; al3 Seiten: 
ftüd ein ſchön geformter franzöſiſcher Baba: 
kuchen, beide aber mit einer jhönen, dem 
Auge angenehmen, und zu dem Inhalte pa}: 
ienden, Glaſur. In die Mitte ftelle man ein 
etwas größeres. Stüd, wie z. B. einen Spieß: 
kuchen, in dejlen oberes Ende ein üppiger, 
aber — Blumenſtrauß geſteckt werden 
fann. * 

Werden bei ein und derſelben Mahlzeit 
Crömes, Geldes und Öefrorene3 ge 
geben, fo müflen fie in Beziehung der Farbe 


*) MWohlriehende Blumen würden, indem 
ſich ihre Düfte mit der Ansdünftung ber anima- 
liſchen Stoffe vermiſchen, einen üblen Geruch ber- 
vorbringen und jehr nachıtheilig auf die Eſſenden 
wirken. Beim Defjert dagegen ift ein feiner Blu— 
mengerud), wie etwa der der Veilchen ſehr wohlthäs- 
tig, regt anf und ER den Nachgeruch der 
Speiſen. — 


et 


und des Geſchmackes gerade wie die Gemüfe, 
vorſtehende Gegenfäge hervorrufen und dies 
bezweckt man am beiten, wenn man 3. B. im 
Winter die beiden legtgenannten Gerichte aus 
verjchiedenen in Dunſt eingemadten Früchten 
verfertigt, um jeine Kunft darin zu zeigen, daß 
man aud in dieſer Jahreszeit gleichſam frische 
Produkte zu Tage zu fördern im Stande ſei. 
Im Allgemeinen muß der Nahtifh aus Lauter 
auflöjenden, die menſchlichen Säfte verdünnen— 
den und der Verdauung nachhelfenden Sub- 
ſtanzen bejtehen, 

Das Deſſert endlich foll aus einer zahl: 
lofen Menge der verſchiedenartigſten, Eleinen, 
zierlichen Gebäde und feltenen üppigen Früch— 
ten zujammengejegt fein, um dadurd den Gin: 
drud der Fülle und des Weberfluffes hervor: 
zurufen. | 
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gen zu wirken. Die zweckmäßigſten find Kleine 
Radieschen , rädchenartig gefchnitten und mit 
Gartenfreije eingejaßt; dann Gurten, Kleine 
Sifiggurfen, in Eſſig eingemaihte Zwie deln, 
Meerrettig u. ſ. wm; — 

Gibt man mehrere Arten von Gemüſen, 
jo trachte man wo möglich dahin, in Bezug 
der Farben vorjtehende Gegenſätze hervorzu— 
bringen, wie 3. DB. etwa grüne Bohnen und 
Blumenkohl, Spinat und Spargeln. Aud 
jollen nit alle Gemüſe bei einer gut ge: 
ordneten Mahlzeit mit lauter Fleifchbeilagen 
belegt fein. Man reihe daher zu den vorhin 
bemerften Bohnen fleine auf dem Roſte faftig 
gebratene Hammel3 - Cotelettes; den Blumen: 
kohl Hingegen gebe man leer oder blos mit 
einer beliebigen, dazu pajjenden, kleinen 
Garnitur; den Spinat garnive man z. B. mit 
- verlorenen Eiern, die mit einer kurzen, gehalt: 
vollen Jus mäßig übergofien find, oder gar: 
nire ihn auch wohl blos mit gebadenen Brod⸗ 
kruſten (Oroutons). Die Spargeln gebe man 
ebenfalls wieder leer; ſind ſie aber erbſenartig 
geſchnitten und mit einer Tunke verbunden, ſo 
faſſe man ſie mit einer leicht verdaulichen Bei— 
lage, wie z. B. mit Hühnerfarce in Form klei— 
ner Gotelettes ein. Die Gemüſe mit den Bei- 
lagen zu belegen, halte ich nur dann für gut, 
wenn es aus Mangel an Leuten zum Ger: 
viren gejchieht, oder wenn die Gemüfe nur 
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ſpärlich angerichtet werden können, um beren 
Armuth nit zu jehr an den Tag zu legen. 
In jedem andern Falle fervire man fie auf 
eigenen Platten zu den Gemüſen. Man kann 
ih kaum etwas edelhafteres denken als 3. B. 
Fricandeau auf Sauerampfer, wenn man da3 
Fleifh nad dem Abtragen oder erit den an: 
bern Tag anfieht. Zudem bat e3 jelbjt noch 
manchen Nachtheil in Beziehung auf Oekonomie, 
da viele Sahen noch jehr wohl zu benüßen 
wären, (wie 3. B. da3 vorhin bemeldete Fri- 
candeau), die man aber in einem folchen Falle 
ihrer Beihmutung wegen unverwendet laſſen 
muß. Nicht minder vermwerflih iſt diefe Me: 
thode in Bezug der Unbequemlichkeit des Her: 
ausnehmens für die Säfte. Ohnedieß würde 
man oft die Beilage allein gerne efjen, wenn 
da3 daran hängende Gemüje nit geniren 
würde und ebenjo auch umgekehrt. Ganz etwas - 
anders ijt es mit Tleinen Beilagen, die na: 
mentlich -einem zarten jungen Gemüje immer 
recht artig anftehen. (Siehe II, Thl. Brod— 
und Teigeinfajjungen.) | 

Die Entrees oder Ragotits, die den An: 
fang der Hauptſchüſſeln ankünden , follen mehr 
aus. Fleinen, d. h. aus gejchnittenen Fleifch: 
gattungen, als aus großen, manchmal läjtigen 
Stüden beftehen. Insbeſondere jollen da die 
KReisfasjerolen, die Blätterteigspa- 
fteten u, ſ. w. die Hauptrolle jpielen. Auch 
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müſſen die Säfte und Tunken (Saucen) gut 
gewählt werden, vielen nährenden Gehalt haben 
und nicht zu überflüſſig angebracht ſein. Nichts 
iſt abſcheulicher, als wenn die Speiſen in den 
Saucen ſchwimmen, wie es nur in gewöhnlichen 
Gaſthöfen geſchieht. Auch ſoll man nicht, wenn 
etwa mehrere Entrées gegeben werden, an 
allen bloß Tunken, ſondern auch andere Säfte, 
wie z. B. bidgekochte Jus, zerlaſſene Kräuter— 
butter, Liebesäpfeltunke, Soya u. ſ. w. ge— 
brauchen. Die Einfaſſungen hiezu müſſen je 
nach der Jahreszeit, theils aus zierlich ge— 
ſchnittenen Gemüſen oder Schwämmen, theils 
aus Krebfen, Klöjen und andern ähnlichen 
Sächlein beftehen und zierlich angebracht Jein. *) 

Beim Serviren der Entrées Hat 
man darauf zu fehen, daß immer die 
weißen vor den braunen gereidt 
werden. 

Ueber die Puddings, Aufläufe und 
andere Mehlſpeiſen, lößt ſich ſowohl in 
Bezug der Wahl der Stoffe als der Zierde 
wenig ſagen, man gebe überhaupt nur ſolche, 
die dem Magen nicht läſtig fallen. 

Zum Braten, die die Hauptſchüſſeln 
einer jeden Mahlzeit ſind, wähle man einen ein— 


*) Siehe II. Theil. Prachtſchüſſeln und 
Zierſpeiſen, ſowie Brod- und Teigein— 
faſſungen. 
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heimiſchen und einen wilden; gibt man aber vier, 
ſo ſervire man zwei verſchiedene große und zwei 
verſchiedene kleine; z. B. einen Truthahn und 
eine Rehkeule, dann Haushühner und Feldhühner. 
Beſonders gut ſteht es einer Tafel an, wenn 
Einer von den Braten recht fein und voll ge— 
ſpickt, der Speck ſchön klar und mit einer bei— 
nahe zu Glace eingekochten Jus übergoſſen iſt. 
In einer ſehr dürftigen Jahreszeit, die ge— 
wöhnlich zwiſchen Winter und Frühjahr fällt, 
läßt ſich Ein Braten auch durch gebackene, oder 
wohl blos durch geſottene (kalte) Fiſche, die 
ſchön garnirt ſind, erſetzen. 

Sn. Betreff der Salate bat man eine be. 
deutende Auswahl, obgleih aber jelbjt aud 
hierin ein großer Unterfehied if. So fteht 
einem Sapaunen ein. Salat von Kreſſe, von 
Blumenkohl, aud von Sproſſenkohl Sehr gut 
an, weniger dagegen einer von grünen Bob: 
nen, Zu Wildbret gebe man einen Kartoffel: 
jalat, der mit einer guten furzen Kalbfleiſch— 
Jus vermengt ijt, oder ein Salat von Sellerie, 
auch der jogenannte italienische Salat.. 

Zu gefüllten Bratef wird fein Salat 
gereicht. — 

Die falten Zierſpeiſen, wie Paſteten, 
gefülltes Geflügel’ (Galantine), gefüllter Wild: 
Ihmweinfopf u. ſ. w. zeigen das Ende ber 
Hauptſchüſſeln und den Uebergang zum Nach: 
tiiche an. Sie jollen reichlich angerichtet fein 


. 


— 


und ſich durch ihr ſchönes Ausſehen, ſowie 
Durch ihren feinen Inhalt beſonders auszeich— 
nen. (Das Uebrige II. Thl. Decoration der 
kalten Zierſpeiſen.) 

Die Backwerke ſollen je nach der Jahres— 
zeit, theils aus Obſtkuchen, theils aus verſchie— 
denen andern kleinen zierlichen Gebäcken beſtehen. 
Bei beſonders feſtlichen Mahlzeiten ſtelle man aber 
außer dieſen, auch noch einige große (eBbare) 
Badwerfe auf, wie ‚etwa eine große Biscuit— 
torte in Form einer Pyramide; als Seiten: 
jftüd ein ſchön geformter franzöfiiher Baba- 
tuchen, beide aber mit einer jchönen, dem 
Auge angenehmen, und zu dem Inhalte paf: 
jenden, Glaſur. In die Mitte ftelle man ein 
etwas größeres. Stüd, wie z. B. einen Spieß— 
kuchen, in deſſen obere Ende ein üppiger, 
aber geruchlojer Blumenftrauß gejtedt werben 
fann. *) 

Werden bei ein und derſelben Mahlzeit 
Cr&ömes, Gel&es und Gefrorenes ge 
geben, jo müffen fie in Beziehung der Farbe 


* Wohlriehende Blumen würden, indem 
fich ihre Düfte mit der Ansbünftung der anima- 
liſchen Stoffe vermiſchen, einen üblen Geruch ber» 
vorbringen und ſehr nachtheilig auf bie Eſſenden 
wirken. Beim Defjert dagegen ift ein feiner Blu— 
mengeruch, wie etwa der ber Veilchen jehr wohlthä- 
tig, regt auf und ———— den Nachgeruch der 
Speiſen. — 


— 


und des Geſchmackes gerade wie die Gemüſe, 
vorſtehende Gegenſätze hervorrufen und dies 
bezweckt man am beſten, wenn man z. B. im 
Winter die beiden letztgenannten Gerichte aus 
verſchiedenen in Dunſt eingemachten Früchten 
verfertigt, um ſeine Kunſt darin zu zeigen, daß 
man auch in dieſer Jahreszeit gleichſam friſche 
Produkte zu Tage zu fördern im Stande ſei. 
Im Allgemeinen muß der Nachtiſch aus lauter 
auflöfenden, die menschlichen Säfte verdünnen: 
den und der Verdauung nachhelfenden Sub: 
ftanzen beftehen. 

Das Defjert endlih fol aus einer zahl: 
lojien Menge der verjchiedenartigiten,, Eleinen, 
zierlihen Gebäde und jeltenen üppigen Früch— 
ten zufammengejeßt fein, um dadurd den Ein: 
drud der Fülle und des Weberflufies hervor: 
zurufen. 


Veit I. 6 


‚ Drittes Kapitel. 


Vom Finkanfe der Nahrungsmittel, DBeforgung 
der Speifekammer und der zwecimäßigen Verwen— 
dung übrig gebliebener Hpeifen oder der ſogenaun— 
= fen Sparſchüſſeln. 


Wenn ih oben im eriten Kapitel gejagt 
habe, daß das Kochfach große und verfchiedene 
Renntniffe in Anfehung der Lebensmittel und 
zwar fowohl ihrer äußern als innern Be: 
ſchaffenheit nad vorausfege und dort in letz— 
terer Beziehung bereits das Nothwendigſte er: 
klärt habe, fo liegt es ung ebenjall3 auch ob, 
jene Kenntnifje, die fih auf den Einlauf der 
Lebensmittel, alfo auf ihre äußere Beſchaffen— 
heit, ſowie auch auf die Bejorgung der Speife: 
fammer oder der vortheilhaften und jhidlichen 
Verwendung ber vom Tijche abgetragenen Spei- 
ſen erftreden, bier zu erörtern. 

Der Einkauf der rohen Lebensmittel erfor— 
dert eine richtige Beurtheilung in Bezug des 
Anfehens , des Betaftens, des Geruches und 
eine langjährige Hebung. . 


u 


Die Bejorgung der Speijelammer verlangt 
Drdnungsliebe, Eintheilung, Umfichtigfeit, Ge: 
Ihidlichkeit, Gewiſſenhaftigkeit, und was die 
Sparſchüſſeln betrifft, faſt noch größere 
Kenntniſſe als ſogar das friſche Kochen. 

Dieſe Kenntniſſe ſind in doppelter Bezie— 
hung nothwendig; denn für's erſte iſt man 
gar oft gezwungen einen größern Aufwand bei 
Tiſche zu machen als gewöhnlich, in deſſen 
Folge ſo manches abgetragen wird, das ſich 
wieder auf's zweckmäßigſte verwenden läßt und 
das die ungewohnten Auslagen wieder einiger— 
maßen erſetzt; und für's zweite iſt man, 
ſelbſt in großen Häuſern oft genöthiget, zu 
ſolchen Mitten — wenn nicht gerade aus 
Defonomie, doch manchmal wegen Mangel an 
augenblidlihem Beſitze gewiſſer, gerade nöthi: 
ger Produkte, zu gewiſſen für die Kochkunſt 
ungünftigen Jahreszeiten oder aus andern Ur— 
Jahen, jeine Zufludt zu nehmen. Außerdem 
ift nicht zu läugnen, daß ſich wirklich bei eini- 
gem Fleiße und gutem Willen, aus Reſten von 
Fleiſch, Gemüfe, Badwerfe u. ſ. w. außer der 
Erzielung einer angenehmen Abwechslung, oft 
noch die ſchmackhafteſten, ja die lederiten Spei- 
jen bereiten lafjen, denen wir hier den Namen 
„Sparſchüſſeln“ geben. — Che wir aber 
zu diefen übergehen, wollen wir zuerjt ver: 
juchen, einige Regeln, die man beim Einkaufe 


—— 


zu beobachten hat, hier aufzuſtellen und begin⸗ 
nen daher mit dem: 

Ochſenfleiſche; hiebei achte man ins— 
beſondere auf junges, gut gemäſtetes Fleiſch, 
das gehörig mit Fett umerwachfſen it. Hell: 
rothe Farbe und weißes Fett zeigen Die 
Jugend, ſowie dunkelrothe Farbe und gelbes 
Fett, das Alter des Ochſen an, — So jicher 
nun zwar diejes Zeichen ift, jo gewaltig Tann 
man fi dennoch dabei täufchen, indem die 
Farbe des Fleifches viel von der Mäftung des 
Ochſen abhängt, und jo fann junges Ochſen— 
fleisch auch das Ausſehen eines alten Ochjen 
haben, was namentlih der Fall ift, wenn er 
in Branntweinmaft geitanden hat, Uebrigens 
achte man immer auf das oben angegebene 
Zeichen, 

Das Kalbfleijch, d. h. die Kälber müſſen 
mwenigftens 3 Wochen alt und mit Muttermild 
genährt worden jein; das Fleiſch muß Ternhaft, 
feit, Schön weiß und die Nieren mit Fett über: 
zogen fein. Durch den Kunftgriff der Mesger, 
d. h. durch die aufgeblajene Größe der Schlegel, 
Brüfte und Büge, welches Verfahren gegen 
alle polizeiliche Ordnung geht, lafle man ſich 
nicht täuſchen. Die Leber des Kalbes muß 
Ihön lichtroth fein. 

Das Hammelfleiſch muß wie das Ochſen⸗ 
fleiih, jung und gut gemäftet fein. Dasjenige, 
welches auf der Zrift fett geworden ijt, ijt dem - 


En. Sn 


im Stalle gemäfteten vorzuziehen. Altes 
Schaffleiſch taugt nichts; junges, recht fettes 
hingegen ijt dem beiten Hammelfleifche vorzu: 
ziehen. — — 

Schweinefleiſch ſoll nit zu alt und 
recht ausgemäjtet fein. 

Milchſchweine oder Spanferkel jollen 
wenigitens vier Wochen alt und mit viel Mil 
genährt worden fein, 

Geflügel; biebei jehe man vorzüglich auf 
Größe, Jugend und Gejundheit. Da man nicht 
immer Gelegenheit bat, dasjelbe jchon fett ein- 
zufaufen, jo bemühe man jich, ſolches durch eine 
zwedmäßige Mältung zu vervolllonmnen. Große 
Aufmerkſamkeit erfordert das junge Geflügel in 
Städten, wo man e3 von Auffäufern und 
Händlern fauft. Gewöhnlich bleibt es unter. 
diejen Händen ohne Nahrung und Waſſer, bis 
e3 zur Stadt gebracht und verkauft ift, und 
wird ihnen dann bald veichliches Futter vorge: 
jet, fo überfrefjen fie fih, erkrankten und fterben. 
Man gebe ihnen daher im Anfange ganz wenig 
und leichtes Futter und Wafler und jege nur 
allmälig damit zu. — Alles junge Geflügel halte 
man an luft, waſſer- und jonnenreichen Orten, 
wo aud) vieler Sand ilt. 

Das befte Futter für junge Hühner ift 
Weißbrod in Mil eingeweiht oder ein Brei 
von Hirſe. Sind ſie größer, jo gebe man ihnen 
grob gejchrotete Gerfte, mit Mil und Waller zu 
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einem nicht gar zu flüffigen Zeige verarbeitet, 
des Tages vier bis fünfmal, aber nie mehr, 
al® gerade zur Fütterung gebraudht wird, 
Sunge Weljhhühner, die fehr gefräßig 
find, fann man mit gekochten Erbjen füttern, 
worunter man noch klein gejchnittenes Zwiebel⸗ 
grün miſcht, was dieſe Thiere ungemein lieben. 
Auch Brod, mit Bier angefeuchtet, iſt ein gutes 
Futter für dies Geflügel. 

Beim Mäſten des Geflügels ſind die 
— Kaſtration, abſolute 

Ruhe und mildeſtärkemehlhaltige Nah— 
rungsmittel. — 

So hat man, um das Geflügel zu mäſten, 
verſchiedene, zum Theil recht abſcheuliche Arten. 
Zu Maſtrich (im Königreich der Niederlande) 
wickelt man die Gänſe in Leinwand ein, läßt 
ihnen blos den Hals und den Kopf frei und 
hängt fie an einem finftern Orte mit einem 
breiten Gurt jo in die Schwebe hinauf, daß 
die Füße den Boden nicht berühren. Man 
verbindet die Augen und verftopft die Ohren 
mit Wachs, und da die Gans auf folde Art 
weder. jehen noch hören kann, fo ift fie feiner. 
Unruhe ausgejegt und nimmt zuſehends zu. 
So füttert man ſie täglich dreimal mit Ger— 
ſtenſchrot und ſetzt beſtändig ein mit Waſſer 
und Salz gefülltes Gefäß nebenhin bei. In 
14 Tagen iſt ſie ſo fett, daß die Leber faſt 4 
Pfund wiegt. Heiße Kohlen, dem Waller beis 


gelegt und darin abgelöfcht, befördert das Grö- 
Berwerden der Leber ungemein. — In einigen 
Gegenden ftiht man diefen armen Thieren ſo— 
gar die Augen aus und jehlägt ihnen die Füße 
ab, um fie zur Ruhe zu bringen. Anmweifun: 
gen zur Poularderin: Mäftung gibt „Gotthard, 
Ganzes der Federviehzucht.“ Will man fid 
nun mit Geflügel für Winter und Frühjahr 
verjehen , jo jehe man auf folgende Kenns- 
zeichen : 

Truthühner oder welſche Hahnen 
ſind noch jung, wenn der Haarbüſchel an der 
Bruſt noch kurz iſt und die Sparren an den 
Füßen flach find; ift aber der Büfchel lang 
und die Sparten ſpitz, jo ift er ſchon über ein 
Jahr alt. Der Henne, die beides nicht bat, 
unterfucht man die Füße; iſt die Haut weich 
und von bläulicher Farbe, die Zehen fcharf, jo 
it fie jung und noch Fein Jahr alt, auch find 
die Füße biegfam, was überhaupt bei allem 
Geflügel al3 Kennzeichen der Jugend angenom: 
men iſt. | 

Bei Hahnen und Kapaunen unterjucdt 
man den Sporn; iſt diejer noch kurz und ſtumpf, 
jo find fie noch jung, find fie aber lang und 
ſpitz, ſo find fie fihher alt. Sind die Kapau— 
nen blaß um die Augen und recht groß, jo ift 
dies ein Beweis, daß fie rein verjchnitten und 
von der eriten Brut find. -Boularden er: 
tennt man am abgejchnittenen Kamme, am 


ihönen Wuchſe und an der Glätte der Federn 
am Körper, al3 ungejhnittene Hühner. 
— Das Kennzeihen des Alters findet man an. 
den Füßen. 

Gänfe und Enten find nur bis Neujahr 
tauglich für die Küche, weil: ihr Begattung?: 
trieb fich frühe zeigt und fie zum Mäſten jo: 
wohl al3 zum Genuſſe untauglid madt. Die 
- Kennzeichen ihrer Jugend find: biegfamer und 
lichtgelber Schnabel und Füße, ſchlanker Wuchs 
und belle Stimme. Haben fie aber einen hän- 
genden Bauch, grobe, Ihuppige, rothe Füße, fo 
find fie alt. 

Beim Einfaufe von Wildgeflügel bat 
man oft feine Auswahl zu treffen, man muß 
e3 oft nehmen, wie e8 eben ift und der Noth: 
wendigleit weichen; doch jehe man auf folgende 
Regeln: 

Der Auerhahn ift in feiner Jugend grau⸗ 
braun; iſt der Hals ſchwarz, die Schilde der 
Augen hochroth und die Flügel dunkelbraun, 
ſo iſt er wenigſtens ein Jahr alt. Der Auer— 
hahn iſt nur halbgewachſen ein Leckerbiſſen. Am 
Frühjahr zur Balzzeit iſt er ebenſo ſchlecht, als 
es irgend ein Fleiſch nur ſein kann, und in 
ſolchem Zuſtande kann er nur durch langes 
Einbeitzen mürbe gemacht werden. — Sein 
Fleiſch riecht nach Harz und Tannnadeln. — 

Der Faſ an ſoll eine leicht ER Bruft 


—— 


und kurzen Sporn haben; auch ſoll er recht 
fett ſein. 

| Feldhühner find nur bis Michaeli zu 
- erkennen, ob fie jung oder alt find. Gewöhn— 
lich find jie noch ganz grau, die Köpfe noch 
nicht roth, der Schnabel bleih und Bruſtknochen 
und Füße biegfam. Sind fie aber alt, fo find 
die Köpfe gelbroth mit rothen Augenſchilden 
und die Füße blau und hatt. 

Bei Haſelhühnern iſt ein leicht biegfamer 
Bruſtknochen ein Zeichen ihrer Jugend, Sind 
die Füße ſtark mit Federn bewachſen, fo find 
fie alt. 

Schnepfen befommt man fehr felten jung, 
außer im Herbite,. che fie wieder fortjtreichen, 
Gewöhnlich werden fie im Frühjahre gejchofien, 
wo fie Schon ein, oft mehrere Jahre alt find. 
Man jehe bauptfählih auf Friſche, was man 
leicht gewahr wird, wenn man die Federn in 
der Gegend des Magens aufbläst; find fie 
grün, jo find fie nicht faufwürdig; dieſes Mit: 
tel3 bediene man ſich überhaupt beim Cinfaufe 
von Wildgeflügel. — 

Wachteln ſollen recht fett und friſch jein; 
haben fie jchon einige Zeit gelegen, jo jchmeden 
fie Schlecht und thranig. 

Bei Lerden, Krammetspögeln und 
Drofjeln gilt biefelbe Negel; je fetter und 
friſcher, deſto beſſer. — 

Wilde Gänſe und Wildenten ſind 


nur jung zu gebrauden und man hat auf die: 
jelben Kennzeichen zu achten, wie bei den zah— 
men, Vorzüglich jehe man auch auf Frifche; 
denn nicht3 verdirbt jchneller, al3 Wafjergeflü- 
gel und nichts verliert jo ſchnell feinen. eigen: 
thümlich guten Gefhmad, Mehrere Sorten 

‚Enten, namentlih die mit ſpitzen, auf den. 
Seiten gezähnten Schnäbeln, find ihres thra- 
nigen Gejhmades wegen beinahe ungenießbar 
“und man fährt wohl, ſolche gar nicht. zu faufen, 
da fie, ſelbſt bei der beiten Bereitung, eine ſchlechte 
Schüſſel geben. — 

Wilde Tauben geben, wenn ſie ib Neſt 
verlaſſen und gehörig flügge ſind, einen Iebe 
guten Braten, — 

Beim Einkauf der Fiſche hat man vor⸗ 
züglich darauf zu ſehen, daß ſolche nicht abge— 
ſtorben, ſondern friſch und noch lebend ſind. 
Keine Speiſe iſt wohl eckelhafter, als abgeſtor— 
bene Fiſche; da ſolche unmittelbar nach ihrem 
Todtſein in Fäulniß übergehen. Zwar gibt es 
viele Fiſche, die nur in bewegtem friſchem Waſſer 
leben und ſogleich abſterben, wenn das Waſſer 
ſtille ſteht, wie dieß hauptſächlich bei den Fo— 
rellen der Fall iſt; ſolche müſſen nach dem Fang 
abgeſchlachtet und verſpeiſt, oder ſogleich ge: 
ſalzen oder marinirt werden. Kauft man aber 
todte Fiſche, die abgeſchlagen oder nach dem 
Fange geſchlachtet ſind, ſo iſt das ſicherſte Zeichen, 
daß ſie etwa 24 Stunden todt ſind, — dieſes: 
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‚ingefallene Augen und weiße Kiefer. 
Sind die Fiſche während. eines kurzen Trans— 
port3 abgeftorben oder nad) dem Yang getödtet, 
jo hat dies jo viel nicht zu bedeuten, nur taugen 
fie nicht mehr zum Blaufieden, jondern müfjen in 
Sauce gegeben werden, — 

Seefiſche find nur an der Meerestüfte 
frifch zu haben, man hat deßhalb beim Einkauf 
Vorſicht nöthig, um nicht Schon in Fäulniß über: 
gegangene Fiſche zu befommen, wenn nicht eine 
ftrenge Winterfälte ſolche davor bewahrt hat. 
Iſt bei ſolchen Fiſchen das Fleifh um die Gräte 
noh weiß, der Geruh zwiſchen den Kiefern 
nicht auffallend, jo find fie brauchbar; ift hin: 
gegen das Fleiſch um die Gräte roth, Jo tau— 
den fie nichts. Sogar ſtark gejalzene Seefische, 
wie 3. B. der Häring, find unjchmadhaft und 
Ihledt, wenn fie an den Gräten roth find, 
Se fetter der Fiſch, deito bälder tritt Fäul: 
niß ein. | 
Krebſe find, wenn matt oder abgeftorben, 
eelbafte Produkte; man ſehe daher befonders 
auf Lebendigkeit und Größe, vorzüglich in den 
heißen Sommermonaten, wo fie troden trans: 
portirt werden. 

Es gibt Edel: und Gteinfrebfe; er: 
ftere find jchwarzbraun, lettere jehen grünlich 
aus, haben kurze ftumpfe Scheren und find 
abgefocht mehr orangegelb ala roth, daher man 
auch, wenn man Krebäbutter machen will, mehr 
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davon ‚gebrauchen muß, al3 von erfteren. Yhı 
Geſchmack ift feiner, als der der Edelkrebſe, 
nur findet man fie selten jo groß, daß fie als 
Tafelfrebje gebraucht werden können. In den 
Monaten Mai, uni, Juli und Auguſt ſind 
fie am beiten. *) 

Hummer und andere Seefrebfe, die, 
wo man -fie nicht friſch hat, gejotten verjenet 
und verkauft werden, müflen ohne üblen Ge 
ruch und nicht angelaufen jein. — - 

Fröſche find eigentlich nur während der 
MWintermonate gut, wo fie in großer Menge 
beilammen im Winterfchlafe Tienen, Sie jollen 
recht friih und. höchſtens den Tag vorher ge: 
fangen worden jein, denn fie find ſehr dem 
ſchnellen Verderben ausgeſetzt; man kaufe dep 
halb nie mehr al3 man gerade braudt. — 

Schneden find nur fo lange geniekbar als 
fie. zugededelt oder geſchloſſen find. Die foge: 

nannten Rebenſchnecken find die beiten, da - 
ſie ſich von allerlei aromatischen Pflanzen näh— 
ren. Beim Kochen der Schneden etwas Knob— 
laub jparfam angewendet, jteht ihnen nit 
übel. Die Schneden follen recht fett und weiß 
fein; die Römer mäfteten fie mit Korn und 

*) Daher das Sprihwort: Inden Monaten 
ohne „R“ find die Krebfe gut, Die Küſſe 


nicht, aber die vollen Glaͤſer. — S. Eiſe— 
leins Sprichwörter. 
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Dein, Die befte Art, fie für den Winter auf: 
zubewahren, ift dieſe: Man legt fie im Herbite 
in ein Faß oder in eine Kiſte, in die man 
eine Lage trodenes Laub gethan hat; macht 
wieder eine Lage Schneden, dann wieder Laub 
bis das Gefäß voll ift und ſtellt fie dann zu: 
gededt an einen luftigen, fonnenfreien Ort, wo 
fie der Kälte nicht allzuſehr ausgejegt find. — 
Ihr BVerderben hängt nur von wunrichtiger 
en ab. — Das Laub muß troden 
ein, 

Beim Einkaufe der Eier fehe man, bejon- 
der3 im Herbite und Winter, wo fie den Som: 
mer über von den Händlern aufgekauft wurden, - 
auf möglichit friiche., Das ficherjte Mittel, um 
nieht Hintergangen zu werden, iſt: wenn man 
fie an einem finftern Orte durch's Licht be— 
trachtet. Die Schale muß recht hell, d. h. 
nicht zu porös und der Dotter klar und fat 
durchfichtig jein; auch find die länglichen beſſer, 
al3 die runden, 

Unter allen Gierarten find die der gewöhn— 
lichen Haushühner die beiten, wenn auch nicht 
die feinsten. Nächſt dieſen kommen die Eier 
der Kiebige und der Perlhühner; dann dieſe 
der Trut- oder Welichhühner, der Gans und 
der Ente. Die Güte der Eier hängt von der 
Nahrung der Hühner ab; das beite Futter 
ind grüne Kräuter, Gerfte und andere Vege— 
tabilien. Die Eier jener Thiere, die ſich von 
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Inſekten und verſchiedenem Unrathe nähren, 
wie z. B. die Gans und die Ente, haben einen 
verdorbenen Geſchmack und können deßhalb auch 
nicht für längere Zeit aufbewahrt werden. Im 
Sommer, wo ſie ihr Futter ſelbſt aufſuchen 
und viele Bewegung im Freien machen, ſind 
ſie am beſten und der Dotter am gelbſten; 
dieſe find auch die zur Aufbewahrung geeig— 
netjten, woher denn auch die jogenannten Augft: 
(Auguft:) oder Dreißigiteier (die 30 Tage vom 
15. Suli bis 15. Auguſt). Will man fi auf 
einige Zeit mit Eiern verjehen, jo fährt man 
am beiten, fie mit Del zu beſtreichen, wodurd 
der freie Zutritt der Luft in die Schale ab: 
gehalten wird, und fie dann auf den jpiten 
Zheil in Kleie ftellt. Cine noch befjere, aber 
umjtändlichere Methode iſt folgende: Man 
lafje fih in ein ringäherum mit XLeiften ver: 
jehenes Brett jo viele eigroße Löcher bohren 
(die Löcher jollen aber nur jo tief fein, daß 
die Eier zur Hälfte darin ftehen), ald man Eier 
aufbewahren will, nehme zerlafjenes und wieder 
etwas erkaltetes Ochſen- oder anderes Sett, 
jtelle die Eier auf den fpiten Theil in das 
Brett auf und gieße das Fett darüber, jo da 
fie. ganz darin eingewidelt find, Das Fett it 
immer wieder zu benügen. Alle andern Me 
thoden taugen nichts, am allerwenigften die fo 
ſchlecht ausgedachte Kalkwaſſerme— 
thode, wobei das Ei, indem das Kalkwaſſer 
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durch die Pores eindringt, noch ſtinkender und 
fauler wird, als wenn man es in ſeinem Na— 
turzuſtande gelaſſen hätte, — 

Butter. Allgemeiner Grundſatz: friſch! 
— und doch habe ich ſchon ganz ſchlechte, ab— 
ſchmeckende, eckelhafte friſche Butter getroffen! 
Die Qualität der Butter hängt von verſchie— 
denen Umſtänden ab und zwar: ob der dazu 
beſtimmte Rahm zu jung oder ſchon zu alt 
war; ob dieſer an einem dumpfen, mit ſchlech— 
ten Luftarten gemiſchten Orte geſtanden; ob 
er in einem mehr oder weniger reinlichen Ge- 
fäfle zubereitet und auch von allen ſauren But: 
termilchtheilen befreit worden: zulegt hängt fie 
aber au vom Futter ab, daher die jogenannte 
Gras-, Klee: oder Maibutter die ge 
juchtefte if. Bei allen zur Butterbereitung 
nöthigen Gefäflen und Arbeiten muß die höchite 
Reinlichfeit obmwalten. Eine gute Butter joll 
feft, gejchmeidig, gleichfarbig und fettreich jein, 
Um ihr dieje Eigenjchaften zu geben, rahme 
man die Milh eher als gewöhnlich ab, laſſe 
den Rahm nicht fo lange jtehen und waſche die 
Butter nah dem Rühren oder Schlagen auf 
das forgfältigfte in friſchem Quellwaſſer. Die 
Holländer, deren Butter jo beliebt ift, melken 
ihr Vieh zweimal des Tages, rahmen die 
Abendmilh am folgenden Morgen und die 
Morgenmilch Nahmittagd ab und verarbeiten 
den Rahm ſogleich. Je eher ;gebuttert wird, 
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deſto lieblicher und friſcher ſchmeckt die Butter. 
Deßhalb buttert man hier und da unmittelbar 
nach dem Melken und die auf dieſe Art ge— 
wonnene Buttermilch gibt einen ſehr guten 
Käſe. Dieß Verfahren iſt aber nur in Alpen— 
gegenden anwendbar, wo die Milch ſehr fett 
iſt. — Milch von friſchmelkenden Kühen läßt 
die Buttertheile viel leichter fahren als die von 
-altmelfenden, Bei ſchwüler Sommer: oder Ge 
witterluft, wo die Milch oft ihre Butter nit 
abjegen will, jtellt man das Butterfaß wäh— 
rend des. Buttern3 in kaltes Waſſer und trö— 
pfelt den Saft von einer halben Zitrone zur 
Mich; bei Kälte Hingegen befördert Wärme 
und ein geringer Zujag von Weingeiſt die 
Butterjcheidung. Gegen das baldige Ranzig- 
werden der Butter, zumal im Sommer, fhüst 
man jie dureh Einſchlagen derſelben in leinene 
Tücher, die zuvar mit in Waſſer aufgelöster 
reiner Potaſche oder mit Buchenholzajchenlauge 
befeuchtet wurden; übrigens iſt vielmaliges 
Auswaſchen und das öftere Wechſeln mit fri— 
ſchem Quellwaſſer, worein man ſie ſtets wieder 
legen ſoll, eines der beſten Mittel— ſie auf einige 
Zeit zu erhalten. 

Weniger feſt und ganz weiß von Farbe iſt 
die Butter aus Ziegenmild und nicht jehr em: 
——— 

Schmalz oder Schmelzbutter nennt 
man — wenn man durch das Ausſieden der 
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Butter die Zieger-Käſe- und Butiernilchtheile 
daraus abgeſondert hat. Die ſodann in flachen 

Gefäffen mit kaltem Brunnenwaſſer abgekühlte 
Butter muß in reine eichene oder buchene Ge: 
binde eingelaffen, ganz rein, ſchön wachsgelb 
und von reinem friihem Gerude und. Ge: 
Ihmade fein. Um ihre Güte auch nad innen 
zu prüfen, hat man Stech- oder Probireifen, 
womit man vom Boden des Schmalztübels 
etwas zum Koften herausfticht. Jede Butter, 
welche alt und ranzig, ftreifig und vielfarbig, 
zu ſtark ausgefotten und ſcharf brenzlich ſchme— 
dend, noch von Buttermilch triefend, zu blaß, 
bröffich und mager ijt, verdient ſchlecht genannt 
in werden, — 

Hefe. — Um die Hefe von ihren Unrei— 
nigteiten und ihrer Bitterfeit zu befreien, thut 
man fie mit einer, hinreihenden Menge Falten 
Waſſers in einen Topf, rührt fie um und gießt 
he durch ein Haarfieb in ein anderes irdenes 
Geſchirr. Beim Gebrauche jehüttet man, ohne 
fe zu rütteln, das Wafjer oben weg, nimmt nad 
Bedarf vom Bodenſatze, gießt wieder friſches 
Waſſer darauf und bewahrt fie jo einige Zeit 
an einem fühlen Orte auf.” Im Sommer hält 
fie ſich Köchftens vier, im Winter acht Tage. 
Will man wiſſen, ob die Hefe noch gut iſt, ſo 
läßt man eine Meſſerſpitze voll in recht heißes, 
aber nicht kochendes Waſſer allen; * ſie 

Veit. J. 
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dann in die Höhe, jo iſt dieß ein Zeichen, daß 
ſie noch gut iſt, bleibt ſie aber am Boden lie⸗ 
gen, ſo iſt ſie nicht mehr tauglich. Sehr lange 
läßt fie ſich nach folgender Vorſchrift aufbewah- 
ven: Man ſchlägt nämlich) ‚eine gewiſſe Menge 
ungemäjjerter Hefe mit einer, Ruthe, bie 
fie. recht Hell ift, ſtreicht eine Schichte davon 
auf: ‚eine porzellainene Platte und trocknet jie 
an ber Luſt; dann: macht man auf gleiche Weiſe 
eine zweite und. dritte Schichte und bewahrt fie 
in gut geſchloſſenen Büchſen auf. Beim Ge 
brauch ſchneidet man ein, beliebiges Stüd de 
von; löst fie in lauwarmem Waſſer auf und 
verwendet fie, in demſelben Verhältniſſe wie 
die friſche. — | | 
Mehl muß troden gehalten werden, Damit 
es ſich nicht erhiget ‚oder dumpfig und vom 
Ungeziefer beſchädigt wird. In dieſem Zu— 
ſtande läßt es ſich, in feſtſchließende Fäſſer oder 
Käften gepackt, an einem trodenen Orte viele 
Sabre lang aufbewahren. In der Küche ſoll 
man ſtets einen kleinen Vorrath von im „Ofen 
getrocknetem. und durch ein Sieb paſſirtem 
Rehle haben, ohne welches kein Backwerk ge— 
lingen kann. 
Reis; von dieſer Frucht giebt es acht— 
zehnerlei Arten, von denen man in Deutſchland 
nur folgende zwei hat: 
» SarolinensReis (aus Sübdcarolina), 
er ift länglich, ſchmal, weiß, durchicheinend und 
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iſt, obſchon etwas theurer, allen andern Arten 
vorzuziehen. — 

2) Den Mailänder Reis; er iſt rund: 
körnig, dunkel und fteht der erftern ar bei 
weitem nad. — 

Zitrone; von biejen wähle man von der 
eriten Ernte; die zweite liefert jchlechte, ſaft— 
Ioje- und bittere Früdte. In fogenanntes 
Treffenpapier gewidelt und in Beien von Bir: 
kenreis geftedt, halten fie fich lange. — 

Ueber da3 Ablagern des Dbftes 
und deſſen natürlide Aufbewahrung 
liebe „Aufbewahrung der Leben: 
mittel, “ 
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Fortſetzung des dritten Kapitels. 


Die Sparſchüſſeln. 

Um gute Sparſchüſſeln zu Stande zu brin— 
gen, bedarf es aber außer jenen zu Anfang 
dieſes Kapitels angeführten Eigenſchaften auch 
noch eines gewiſſen haushälteriſchen Sinnes in 
Bezug auf fleißiges Zuſammenhäufen von Satz 
(Fond) und Jus zu Saucen. Eine gute Köchin 
jol deßhalb immer, ſelbſt im jpärlichiten Haufe 
davon im PVorrath haben, den fie mit ihren 
Reiten jtet3 wohl zu Rathe ziehen und gele: 
genheitlich benügen fol, Hat man z. B. ein 


= IN 


Fleisch gedünſtet, To braucht man nicht den 
ganzen Sa auf einmal zu gebrauchen, jondern 
man bewahrt einige Löffel davon. in einem 
‚eigens dazu beitimmten Geſchirre auf: *) bat 
man dann wicder nur einen einfachen Kalbs— 
braten gemacht, jo gießt man in das Geſchirr, 
worin er gebraten und wenn e3 auch leer ge: 
worden, noch einige Löffel guter Fleiſchbrühe, 
kocht fie ein, rührt fie um und bewahrt fie 
wieder bei vorhin erwähnten Sage auf. Auf 
ſolche Weile habe ih immer ein Mittel bei 
der Hand, theil mir ald Koch oder Ködin, 
theil3 der Herrſchaft aus Defonomie zu lieb, 
Ueberbleibjel jeder Gattung verwenden zu 
fönnen und unter diefer Häuslichkeit verjtehe 
ich wenigſtens theilweiſe den jo allgemein lieb: 
gewonnenen Örundjag: „Aus Nichts Etwas 
zu machen.“ 

Die zur Wiederaufwärmung oder anderwei— 
tigen Verwendung ſchicklichſten Refte von 
Fleisch ift dasjenige, welches in einer Brühe 
gargeloht , das überhaupt gedänpft oder im 
Dfen gebraten wurde. Alles am Spieße ge 
bratene Fleijch hingegen, wird beim Wieder: 
aufwärmen gemwöhnlih hart und zähe, weß— 
halb. e3 einer -größeren Sorgfalt bei dieſer 
Berwendung bedarf, als jenes. — 


*) Siehe IT. Theil, „Sat zu braunen 
Saucen.” 
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Geſottenes Ochſenfleiſch gibt eine 
jehr gute Purée-Suppe; man jchneidet das 
Fett hinweg, hadt daS Magere recht fein, 
mischt recht viele in Butter gedünftete Zwie— 
bein und Beterfilien darunter, ftößt es mit 
Fleiſchbrühe und etwas Coulis, auch mit Jus 
zu einem feinen Teige, ſtreicht es durch ein 
Haarſieb, verdünnt es mit Fleiſchbrühe zur 
Suppe und gibt gebackene Brodmwürfel dazu. 
Auch gut ohne durch's Haarfieb geftrichen, bloß 
fein geftoßen, Hat man Rejte von gedünjtetem 
Dehlenfleiihe, das in einer Sauce gelegen, jo 
ſchneidet man es in ſchöne Stüde, legt fie in 
ein Gejhirr, macht eine braune Coulis (ſiehe 
Coulis), gibt Kräutereiig, Salz und Pfeffer 
dazu, läßt die Sauce ſchnell einkochen und 
Ihmingt einige mittelgroße, aber ganz gedämpfte 
Zwiebeln ſammt dem Fette darunter, Hat man 
noch Sauce vom Ochjenfleifche jelbit, jo rührt 
man einige Löffel fauren Rahm's darınter. — 
Oder man fchneidet fol gedämpfes Fleiſch, 
nachdem man e3 jorgfältig von dem ankleben— 
den Fette befreit hat, in Schöne Tranjchen, richtet 
e3 appetitlid auf die Schüflel an, begießt e3 
mit weißer oder grüner Delfauce, unter Die 
man Gelee gerührt hat, garnirt fie mit Gelée, 
oder mit hart gefochten Eiern und Häuptel— 
falat. — Hat man zufällig irgend ein feines 
Ragout übrig, jo hadt man es, bejtreicht da= 
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“ mit ſolch übrig gebliebenes und in ſchöne 
Tranchen geſchnittenes Ochſenfleiſch, legt fie in 
ein flaches Geſchirr, in da3 man einige Löffel 
Fleiſchbrühe gegeben, bejtreut fie Teicht mit 
Reibbrod, träufelt etwas zerlafjene Butter dar: 
über, läßt fie im Ofen jchnell Farbe nehmen, 
richtet fie Schön an und begiekt fie mit einer 
kräftigen braunen Sauce, | | 

Bon gebratenem Ochſenfleiſche ſchnei— 
det man ebenfall3 jchöne Tranden, beftreut jie 
leicht mit feinem Salze und Pfeffer, wendet fie 
in zerlafjener Butter um, legt fie auf den Roſt 
und läßt fie auf -rafhem Kohlenfeuer braten, 
richtet fie im Kranze herum auf die Platte an, 
gibt eine gute, Jus-Sauce darüber und fervirt 
geröftete Kartoffeln dazu, — Fette, gejottene 
Ochſenbruſt fann man ebenjo behandeln. — 

Geräuchertes Ochſenfleiſch jchneidet 
man in feine Scheiben und ſetzt es in eine Form 
mit Gelée, deren Boden man mit hartgeſotte— 
nen Eiern, Oliven u. ſ. w. garnirt. (©. Gal— 
lerte und Zeichg. Nro. 21., 22. u. 23.) Hat 
man nicht genug Ochjenfleifh, jo kann man 
auch Zunge, Schinken und fogar ſchönes weißes 
Hühnerfleiih dazu nehmen, welche Schüfjel un- 
ter dem Namen „Marbrée“ befannt ift.. 

Bon friſchen (nicht gefalzenen) Ochſen— 
zungen madt ınan Hätelettes, Man Jchnei- 
det die Zunge in Eleine Würfel; dann ſchwitzt 
man etwas Mehl in Butter, thut einige fein 
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gehadte. Chalotten dazu,. füllt foviel gute Fleiſch— 
brühe darauf, daß e3 eine jümige Sauce wird, 
gibt fein gehadte Beterfilien dazu, läßt es ein: 
kochen, ſchmekt die Sauce mit Sal; und Citro: 
nenjäure ab, legirt fie mit einigem Eigelb, daß 
e3 eine dide Frilafle- Sauce wird, thut die 
Zunge ° hinein ‚und läßt fie falt und fteif wer: 
den. — Das Ganze foll ein recht dider und 
fefter Brei jein. — Dieſe Zunge fpießt man 
auf hölzerne oder filberne Spießchen, fticht zwi— 
Ihen jedes Stüd Zunge ein anderes, nad) der 
Form der Zunge gefchnittenes Fleisch, wie 3. B. 
Bauchſpeck, Kalbsmilchen oder Klöffe, überzieht 
fie’mit Sauce, joviel daran hängen bleibt, wen: 
det Sie in zerklepperten Eiern, dann in Reib: 
brod um, taucht fie in zerlaſſene Butter, wen: 
det fie nochmals in NReibbrod um und bratet 
fie auf einem mit Fett getränkten Bogen Pa: 
pier auf dem Roſte gelb, garnirt andere Schüf- 
jeln damit oder gibt. fie allein mit einer pilan- 
ten Sauce, Aus frifhen Zungen macht man 
auch wohl ein Hachis; man badt fie fein, dün⸗ 
jtet fein gehadte Chalotten ‚und Beterfilien in 
Butter, giebt etwas Mehl dazu, rührt die Zunge 
darunter, verdünnt fie mit einigen Löffeln Fleiſch-⸗ 
brühe zu einem nicht zu flüffigen-Brei, miſcht 
noch einige entgrätete, feingeftoßene Sardellen 
und etwas Kapern darunter, richtet fie an, gar— 
nirt fie mit Croutons von Brod und giept 
eine Jus-Sauce darüber, 


Aus gefalzener Zunge madt war aud) 
ein jehr gute® Purée à l’Italienne;. bat man 
nicht genug, fo miſcht man noch etwas gekoch— 
ten Schinken oder feines Pöckelfleiſch dazu. 
Man jchneidet alles Fett davon, hadt es recht 
fein und ftößt es im Mörſer mit fein gehadten 
und im Butter ‚gedünfteten Schalotten und Be: 
terfilien, einigen Sarbellen und einer Hand 
voll geriebenen Parmeſankäſe (oder auch andern) 
zu einem feinen Zeige, giebt etwas Konjomme 
und ebenjoviel jaure Gallerte dazu, ftreicht es 
durch ein Haarfeb, rührt noch ein Glas rothen 
Wein darunter, ſtreicht eine pafjende Form 
oder auch Feine Förmchen leicht mit Del aus, 
jüllt die Mafje hinein und läßt fie ſteif werden. 
Wenn fie angerichtet find, garnirt man jie mit 
Gel£e. 

Diefes Purde ohne Kojomme, Gelee, Käje, 
Sarbellen und rothen Wein, giebt eine gute 
Sauce unter Geflügel, oder dieſe Zuthaten da— 
bei, nur bloß Käſe und Gelée weggelaſſen, 
aber mit Coulis und Konjomme verdünnt, giebt 
eine herrliche Sauce. unter anderes Fleiſch und 
Paſteten. 

Uebrig gebliebenes Kalbfleiſch iſt 
zu unendlich vielen Schüſſeln zu verwenden. 
Man bereitet daraus Pur&e-Suppe, Salpikon, 
Blanquette, Haſchis, Krofett und andere Fritü- 
‚ ren, Klöße, Kuchen und kalte Platten. Zu ak 
len Gerichten, die man daraus bereiten will, 
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Schneide ‚man da3 Braungebratene oder die 
äußere Haut davon, | 

Will man nun eine Purée-Suppe ba: 
raus machen, jo bade man das Fleisch recht 
fein, dämpfe fein gehadte Schalotten und Be: . 
terfilien weich, gebe einige Löffel Mehl dazu, 
löfe e3 ‚mit guter Fleiſchbrühe auf, laſſe es. 
durchkochen, jo daß es eine etwas dide Sauce 
wird, ftoße das Zleifh im Mörfer; gebe nad 
und nad die Sauce darunter und ftreiche dann al: 
les durch ein Haarfieb. — In Bürgershäufern iſt 
dies jedoch nicht nöthig. Eine ſtarke Viertel: 
ſtunde vor Efjenzzeit rühre man die nöthige 
Fleiſchbrühe darunter, jchmede fie mit. Salz, ei: 
nigen Löffeln jüßen Rahm und etwas Muskat— 
nuß ab und gieße fie über in Schmalz gebade: 
nen DBrodwürfelden au. Diele Suppe muß 
ſchneeweiß fein, auch joll fie, wenn die Fleisch 
brühe darunter gemiſcht ift, niht mehr fo: 
hen; man ſtelle jie, wenn jiereht heiß 
it, bloß in heißes Waſſer um die ge 
hbörige Wärme zu erhalten. Dies iſt 
ebenfalls der Fall bei allen Pure&es, 
jeien es Suppen oder Öemüje. oder 
Sonst etwas, jomwie bei allen Saucen, 
pie mit Eigelb oder Blut legirt ſind. 
(Siehe Marienbad.) Zu Salpicon (Bates 
tenfülle) jchneidet man es in Leine Würfel, 
gießt einige Löffel Träftiger, weißer und mit 
Eigelb gebundener Tunke dazu und giebt fie in 
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Paſtetchen. Morcheln oder Champignons. dabei, 


auch Krebabutter und Krebsſchweifchen, leiten 
treffliche Dienfte, Zu Blanquette jchneidet 
man das Fleisch in feine Blätter, macht eine 
fräftige Sauce, ſchmeckt fie mit Salz und. Gi: 
tronenjäure ab, legirt fie mit einigem Eigelb 
und einigen Löffeln ſüßen Rahmes, thut das 


geſchnittene Fleiſch dazu und fett es heiß. Auch 


unter dieſes Geriht fann man in Butter ge 
ſchwitzte Morcheln, Trüffel oder Champignond 
mischen. ; 0 
ZuEminc&e oder Blätterfleij ch ſchnei— 
det man es in feine, Heine Blättchen, erwärmt 
ſie nach und nad) in zerlaffener Butter, nur laſſe 
man fie nicht anbräteln. Dann macht man 


wie beim Blanquette eine weiße Sauce — 


gibt Krebsbutter, Krebsſchweifchen, Morcheln, 
Trüffel oder Champignons dazu oder nicht, 
gießt die Butter vom Fleiſch ab und giebt die 


- Sauce darüber. Man kann es dann in Tleine 


Baftetchen oder in einen Rand von Blätterteig 


oder auch als Ragout auf eine Schüffel geben 


und diefes dann mit in Butter oder Schmalz 


gebadenen Croutons garniren. 


3u Hachis hadt. man das Fleiih recht 
fein, dünftet fein gehadte Schalotten in Butter, 
gibt einen Löffel Mehl dazu, thut das Hachis 
hinein, verdünnt e3 mit Fleiſchbrühe zu einem 


‚ nicht gar zu dicken Brei, giebt auch einige Löf— 


fel Jus darunter, ſalzt es und ftellt es warm. 
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Will man e3 noch feiner machen, jo ftreicht 
man e3 durch ein Haarjieb, Beim Anrichten 
gießt man einige Löffel Jus darüber und gar: 
nirt e3 mit Croutons von Blätterteig oder 
gebadenen Brodkruften. Auch kann man, wenn 
e3 angerichtet ift, eine Vertiefung in die Mitte 
machen, verlorne Eier bineinlegen und fie eben: 
falls mit Jus begießen. 
Die Croquettes fiehe im Regiiter. 
Uebriges Fricassee, wenn ſolches fchöne 
Stüde ind, wendet man gehörig in der falten 
Sauce um, taudt fie in zerlleppertes Ei, wen: 
det fie in Neibbrod um, wiederholt es noch⸗ 
mals und badt e3 in heißem Schmalze. Man 
heißt dieſe Speije „Friture & la Dauphin‘‘, *) 
Von Rouladen, Baupiettes, wiſcht man 
alle Sauce, beftreicht fie mit Ei, wendet fie in 
KReibbrod um, badt fie in heißem Schmalze- 
und garnirt damit grüne und andere Gemüſe, 
oder gibt fie ertra mit gebadenen Peterſilien. 
— Auch kann man Hatelettes daraus ma- 
hen, ſie nämlid an Spießchen jteden, in But: 
ter und fein gehadten Kräutern ummenden, 
dann mit Brod beftreuen, ‚fie auf dem Roſte 
braten und eine gute Konfomme dazu geben. 
Sehr gute Hätelettes macht man von 
Kalbsmilchen, Karpfenmilchen, Kalbseutern, Nie: 
ren u. dgl, mit Trüffel, Champignons, Krebs: 


*) Leſe „Fritür a la Dophäng.” 
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jhmweifhen. Hieraus auch feine® Emincée zu 
Eleinen Bajtethen, darau3 auch Hachis und 
Puree, mit oder ohne Beichamel, mit Trüffel, 
Champignons, Morcheln, Krebfen u. dal. 

Zu Klößen ſchneidet man das Fleifch fo 
fein als möglih, kann ed auch wohl noch im 
im Mörſer oder NReibitein fein ftoßen. Dann 
Ichneidet man guten Sped in feine Würfelchen, 
Ihwißt jolche mit etwas gehadten Zwiebeln und 
Peterſilien, jchlägt einige Eier dazu und madt 
ein flüſſiges Nührin davon, thut das gehadte 
Fleiſch, Salz, Muskatnuß und einige Hände 
voll fein geriebenes Milchbrod dazu, rührt es 
gut untereinander und probirt ein Klümpchen 
davon, ob die Maſſe hält. Dann macht man 
Klöße von beliebiger Form, kocht fie ab und 
jervirt fie mit Butter oder einer pilanten Sauce. 
Auf ſolche Weile maht man Klöße von allen 
Arten Fleijches. 

Hat man Gallerte gemacht, jo kann man 
die ausgebeinten, recht weich gelocdhten Kalbs— 
füße, wieder auf mancherlei Weile benügen. 
Man benügt fie entweder zu Fricassee , wozu 
man etwas Mehl in Butter ſchwitzt, einige 
fein gehadte Zwiebeln und Schalotten dazu 
thut, mit Bouillon zu einer Sauce verdünnt, 
die Füße mitlochen läßt, dann mit einigen Ei: 
gelb bindet und mit Salz und Zitronenjäure 
abjehmedt. Da die Füße an fich fehr fade find, 
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jo muß man die Sauce kräftig und pilant 
machen. 

Dder man bratet fie auf dem Rofte; zu 
dieſem Behufe dünjtet man fie noch kurze Zeit 
in Butter mit fein gehadten Kräutern, Scha— 
lotten, Zwiebeln, Pfeffer und Salz und läßt 
ie erfalten. Dann wendet man fie in Butter 
und Reibbrod um, bratet fie auf dem Rofte_ 
und giebt e3 zu einem beliebigen Gemüſe. Oder 
man jchneidet fie in fingerlange und dide Strei— 
jen, dünftet fie, wie vorhin gezeigt, und wendet 
fie nadyden fie erlaltet find, in Badteig um 
und badt fie in heißem Schmalze ſchön gelb. 
Dann drejfirt man fie Schön auf eine Platte 
und garnirt ſie mit gebadenen Beterfilien. 

Auf gleiche Weiſe behandelt man gebrühten 
und übrig gebliebenen Kalbskopf. — Aud) 
fann man ſolche Füße oder Kalbskopf mit einer 
guten Gardellenfauce geben. Belommt man 
zum Fleiſche, wie bieß nicht felten gejchieht, 
Kalbstopf als Zugabe, fo foht man ihn mit 
der Fleiſchbrühe recht weich, dünſtet Schalotten 
und Beterjilien in Butter, legt den Kopf auf 
die fleifchige Seite hinein, gießt eine gute Jus 
dazu, richtet ihn an und gibt Schnittlauch dar: 
über. — 

Ueberbleibjel von gedämpfter Kalbanup 
jege man in Gelee und gebe eine beliebige 
Senfjauce dazu, wie dieß jchon bei dem Leber: 
bleibfel von Ochſenfleiſch bejchrieben ift. — 


2 


. 
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Die Verwendung von übrig gebliebe— 
nem Geflügel ift dieſelbe, wie von Kalb: 
fleifeh, nur bedarf man hier noch anderer feiner 
en wie: Trüffel, Champignons, Krebje 
u. ſ. mw. — 

3u Salat oder Magnonaise jchneibet 
man das Geflügel in ſchöne Stüdchen, marinirt 
fie einige Stunden in feinem Dele, Eſſig, Sal; 
und Pfeffer, kocht währenddem einige Eier hart, 
läßt fie in kaltem Waſſer erfalten und ſchneidet 
fie in Viertel oder bloß zur Hälfte Bon eini- 
gen Köpfen jchönen Salate3 nimmt man das 
Herz heraus, oder jchneidet den ganzen Kopf 
in Viertel, wajcht ihn ſauber, ſchwenkt ihn in 
einem Körbchen oder einer Serviette aus, madıt 
ihn mit zwei Theilen Deles und einem Theile 
Eſſigs mit Salz und Pfeffer an, dreſſirt die 
Hühner pyramidenartig auf die Platte, legt 
die ſchönſten Stüde oben auf und jtellt die Eier 
und den Salat abwechſelnd rings um den ©a: 
lat herum. — Oder man madht eine Magno: 
naife, wendet Stückchen für Stüdchen darin 
um, dreffirt fie auf die Platte und garnirt fie, 
wie die vorigen mit harten Eiern und Häup: 
teljalat. — | 
Kaltes Fricass6e (Chaud-froid) 
macht man wie beim friſchen. — (Siehe Chaud- 
froid.) Zu Gelée marbree nimmt man von 
allen Sorten zahmen und wilden Geflügels, 
auch gejalzene Zunge, Schinken u. dgl., ſchneidet 
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ſchöne Stückchen davon, gibt in ‚eine Gelöe- 
Form etwas Gelee (jiehe Gallerte und Zeich: 
nung Neo, 21, 22 und 23.) garnirt fie ſchön 
mit Zunge und harten Eiern, beftet die Gar: 
nitur an und legt nun abmwechjelnd eine Lage 
Geflügel, gibt Gel&e darauf, dann wieder eine 
Lage Geflügel oder Zunge, bi3 die Form voll ift 
und läßt das Gelée feit werden. Beim An: 
richten -ftülpt man die Form auf die Platte, 
legt ein in fiedendem Wafler heiß gemachtes, 
aber wieder ausgepreßtes Tuch darüber, nimmt 
dieß wieder jchnell hinweg und die Form davon, 

Zu Sauce ä la Reine (Königin = Sauce): 
Ichneidet man das Bruftfleifch, jtoßt es mit heißer 
Beſchamel recht fein, treibt es durch ein Haar: 
ſieb, madt e3 heiß und gibt es in Kruften 
von Brod oder in Paſtetchen, auch al3 Sauce 
unter mweißgelochtes Geflügel. — 

Bon Öänjelebern wird die Sauce auf 
gleiche Weiſe bereitet, 

Hachis von Geflügel madt man wie 
da3 von Fleiſch, gibt aber wo möglich Cham: 
pignond, Morheln, Krebfe dazu, — Damit 
füllt man auch Kleine Baftethen, Rand von 
Blätterteig, Brodfruften u. ſ. w. — 

Pure&e & l’Italienne madt man, wie 
bei der Ochjenzunge gezeigt, und nimmt dazu 
veht weiße Brüfte von welſchen Hahnen, Ka: 
paunen oder Hühnern, und ftatt de3 rothen, 
weißen Wein. — Den Reit davon kann man 
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wieder zu Fritür benügen; man macht es auf 
dem Feuer heiß, bindet e3 mit einigen Eigelb, 
ſchüttet e3 auf eine flache Schüflel, läßt e3 kalt 
mwerden und jchneidet es in ſchickliche Stüde. 
Dann zerklopft man einige Eier, taucht die 
Stüde ein, wendet fie in Reibbrod um, mie 
derholt dies nochmal? und badt fie in recht 
heißem, friihem Schmalze. — Man garnirt fie 
mit gebadenen Beterfilien. — 

Wildes Geflügel bereitet man en Salmi. 
— Außerdem maht man daraus Ragout3 mit 
Dliven , Cornichons, Champignons und Trüf: 
feln; oder verwendet e3 zu Emincee, Purees; 
auch madt man Pur&e-Suppen daraus. — 

Das Hachis oder Purde von wildem 
Geflügel macht man mit kräftiger brauner 
Coulis und Consommé und gibt es in Pa— 
ſtetchen, Rand von Blätterteig, Croustades 
von Brod, Reis-Caſſerole u. dgl., auch mit ver: 
lornen Eiern und mit einem aufgefegten Rande 
von Nudelteig (ſiehe Einfafjungen von Nudel: 


eig. | 

Kaltes Pure à l’Italienne madt 
man wie das von Ochjenzunge, hebt e3 aber 
mit etwas mehr Gewürz. 

Hammelfleijc iſt eigentlich am wenigften 
zum MWiederaufmärmen geeignet. Zu einem 
Ragout macht man mit gerfftetem Mehle und 
guter Jus eine braune Sauce , thut Zwiebeln, 
Lorbeerblätter dazu, ſchneidet das Fleiſch in 
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ſchickliche Stüde, gibt es zur Sauce, läßt es 
heiß werden und jchmedt es ab. | 

Will man ein Emincee (Blätter: 
fleifch) maden, das: am. Spieße ‚gebraten it, 
io ſchneidet man. es in ſchöne vieredige: Stüde 
mit einem recht jcharfen Mefler über's Kreuz. 
Kun fchneidet man von Cornichons eben ſolche 
Blättchen, ſchwitzt fie mit; Butter und fein ges 
hackten Schalotten, thut nöthige braune Goulis 
dazu und läßt fie einkochen, ſchmeckt fie ab, 
thut die Fleiſchblättchen dazu und ſetzt fie heiß, 
läßt es aber ja nicht kochen. Außer Corni—⸗ 
chons kann man dud Champignons, Trüffel u. 
5. mw. dazu nehmen und diejes Ragout: beim 
Anrichten mit Hätelettes garniren, oder es im 
eine Krufte von Reis, Brod oder Blätterteig 
anrichten. 

Daraus kann man auch eine gute Gemüſe⸗ 
beilage machen. Man wendet. nämlich den 
ſchicklich geſchnittenen Braten in Butter um, 
in der man zuvor gehadte Schalotten und Peter- 
ſilien gedünſtet, bejtreut fie mit Salz ,. Pfeffer 
und Reibbrod, bratet fie ſchnell auf dem Roſte 
und gibt fie zu Kohl, Weißkraut, Bohnen u, dgl. 
Bon Hammelszungen macht man mit Schinken: 
ſpeck, Farce, Kalbsmilchen, Kalbseutern, fareir- 
ten Morcheln u, ſ. w. auch gute Hätelettes, wie 
beim Ochſen⸗ oder Kalbfleifche ſchon gezeigt ift. 

Aus Wildpret madt man jehr gute, Ras 
gout3 mit Capern, Dliven, Trüffeln u. dgl.,:nur 

Beit I. | 8 
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brauche: man wieder die Vorſicht, ſolches nicht 
kochen zu laſſen. Dan bereitet daraus die glei: 
hen Gerichte, wie beim wilden Geflügel. 
‚ Mirotonvon Hafen: oderjungem Reh— 
fleiſch iſt 3. B: eine ſehr gute Speiſe. Man 
ſchneidet das Fleifch in mäßige Stücke, legt ſie 
in ein flaches Geſchirr, thut eine Hand voll fein 
gehackte Schalotten, etwas Bertram, Peterſilie, 
ein Lorbeerblatt, einen Löffel Kräutereſſig, Salz 
und gute Jus, ebenſoviel ſauren Rahm und 
braunen Coulis darüber und läßt es auf 
dem Feuer ſchnell einkochen, gießt dieſe Sauce 
über das Fleiſch und läßt es darin recht heiß 
werden. Man macht aus dem gleichen Fleiſche, 
mit oder ohne Zuſatz von wildem Geflügel, ein 
ſehr gutes Hachis, das kalt zu Frühſtück oder 
bei kalten Soupäs gegeben wird. Man hackt 
das. Fleiſch vecht fein, kocht dann etwas ftarfe 
Gonsomm6 mit fein gehadten ‚Schalotten auf 
die Hälfte ein, rührt ein Stüd frijcher Butter 
Ihaumig, thut etwas fein gehadte und durch's 
Haarſieb getriebene Sardellen dazu,. rührt das _ 
fein gehackte Fleifch mit der eingefochten Con- 
sommé darunter, würzt fie mit Salz und 
etwas Pfeffer, dreſſirt fie auf die Platte und 
gibt gelb geröftetes: Milchbrod dazu. Iſt noch 
übrig davon, kann man es auf Brodjchnitten 
ftreihen, mit fein gehadten Kräutern, Sardel: 
len, Parmefankäfe und gekochten Trüffeln gar: 
niven- und ſie nach der Suppe geben. — 
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Reſte von Schweinefleifh gibt man am 
liebiten falt mit Magnunaise weiß oder grün, 
in Gelee, Sauce remoulade u, j. m, — 

Will man es warm geben, jo dünfte man 
drei bis vier recht große, aber gehadte Zwie— 
beln in Butter, lafle fie eine gelbe Farbe neh: 
men, rühre zwei Löffel voll darunter und gebe jo 
viel gute Jus dazu, daß es ein flüjliger Brei 
wird, jalze und ‚ftreiche eg, wenn man will 
durch ein Haarfieb, würze es mit Pfeffer und 
etwas franzöfiihen Senf und erwärme darin 
das ſchön gejchnittene Schweinefleiih. — Dieſe 
Sauce heißt man „Sauce à la Robert.“ 

Reſte von Salmen, Hechten, Forel: 
len jegt man entweder in eine Gelde-Form 
nah Zeichnung Nro. 21, 22 und 23 (Siehe 
auch Gallerte,) oder richtet jie blos ſchön auf 
die Platte, begießt fie mit einer grünen Remu— 
lad-Tunfe und garnirt fie mit hartgejottenen 
Eiern und Häuptelfalat. 

Auch ſehr gute Croquettes laſſen ſich dar⸗ 
aus bereiten, die wie die Fleiſch-Oroquettes 
(iehe d. U.) gemacht werden. — Ganz fein 
gepflüct unter heißes Beſchamel ‚geichwungen, 
gibt es ein jehr gutes Gefülljel in Paſtetchen. — 

Oder man gibt den Salmen augratin,*) 
Hiezu -rühre man ein paar Löffel Mehl mit 1, 
Pfund. Butter Har, thut einige fein gehadte 





*) Mit einer Kruſte oder Scharre. 
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Schalotten und Peterfilien dazu, füllt es mit 
etwas Fiſchbraiſe, einen Löffel Bouillon und 
ebenfoviel Wein an, al3 man denkt, daß es 
ein dider Brei wird, rührt e3 auf dem Feuer 
and läßt es erlalten, dann jchlägt man nod 
einige: Eigelb darunter, jchmedt die Maffe mit 
Salz, Zitronenfäure und etwas weißem Pfeffer 
ab, rangirt die Salmenftüde etwas erhöht auf 
die Platte, gibt einige Löffel voll Fifchbraife 
darüber, ftreicht da3 Cräme allenthalben dar: 
auf und läßt e3 im Ofen fchön gelb baden. 
Beim Anrichten gibt man ein Auftern - Ragout 
oder eine gute Sardellen: Sauce ertra dazu. 
Den Hecht behandelt man ebenfo. — 
Auch mande Gemüſe lafjen ſich jehr vor: 
theilhaft anwenden. Hat man 3. B. übrige 
Shwarzmurzeln, die in der Sauce gelegen 
und darin fteif geworden find, jo wende man 
fie in Badteig um und bade fie in ‚heißem 
Schmalze; iſt zu Ochfenfleifh jehr gut. — 
Oder man ftreicht fie durch ein Haarfieb, jegt 
fie heiß und gebe fie zu Ochſen- und Kalb: 
fleiſche. — Ä | 
Blumentohl ordne man redt Schön, nehme 
die Sauce rein davon und marinire ihn in Del 
und Ejfig, richte ihn an und gieße eine Remou— 
lade-Tunke oder eine Magnonaije darüber. Zu 
Ochfenfleifceh oder als Salat. — Oder man made 
ein Pur&e daraus, treibe ihn nämlich mit der 
noch batanklebenden Sauce durch ein Sieb, ftelle 
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ihn, ohne ihn wieder kochen zu laſſen, heiß und 
gebe ihn zu Ochſen- oder Kalbfleifch, auch zu 
zahmem Geflügel, — 

Grüne und dürre Erbfen verwende man 
ebenfall3 zu Purées al3 Unterlage zu Fleisch, 
oder zu Suppen, — 

Grie3:, Reis: und andere Pudding? 
Ichneide man ſchön und lege fie geordnet in ein 
Geſchirr, da3 man zu Tifche geben fann, Dann 
nehme man einige Löffel Mehl, rühre es mit 
Milch und binlänglihem Zuder und einigen 
Eiern, nebft einer Prije Salzes zu einem flüjfigen 
Brei, reibe die Schale einer halben Zitrone an 
Zucker ab, ſchabe dies hinein, gieße es über die 
Schnitten, jo daß das Geſchirr faſt voll wird und 
bade es im Dfen. Unter diefen Brei kann man 
auch Eleine und große Roſinen mengen, wenn fie 
vorher gehörig gereinigt und im Waller blanjchirt 
worden find. — Zerbrödeltes Dejjert, 
Biscuits, Shwarzbrodtorten u. dgl, be: 
handelt man ebenjo. — 
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Amp fer r (Sauerampfer) bebarf feiner wür⸗ 


zenden Eigenjchaften — nur une Zeit: 


zur Garkochung .. 

Anrichten der Speifen und von ihrer 
Beichaffenheit, wie fie zu Tiſche kommen 
(fiehe auch II. Theil De&coration der Zier- 
ipeifen, auch Brod- und Teigeinfaffungen) 


Baden, was man Darunter verftebt; im 


Schmalze, was man babei zır beobachten 
Backwerke, wie fie bejchaffen fein follen; 
tie beichaffen als re (fee en 
11. Theil „Badwerke‘) . 
Begriff der Kodhfunft 
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Beitze, bie befte Art; wie fie angewendet 


werben joll; ift nicht immer anwendbar . 
Bereitungsarten der Speiſen; Sieben, 
Dünſten, Braten, Röſten, Backen, Einſalſen 
und Käudern . 
Blandiren Des Fleiſches und er Beine; 
ift nicht immer anwendbar... . ’ 
Blattgemüfe, wie fie zu blandjiven 
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Bohnen, Mittel fie ſchön grün zu fieden . 
Braten, was man Darunter verfteht; -wel- 
ches die dazu geeignetetften Fleiſchgattun— 


gen und Fleifchftiide ; auf was man Dabei 


zu achten hat. Die Wahl des ee 
dazu; das Braten in Herböfen ; am Spieße; 
wann. zu falzen; wie zu wählen, wenn 
verjchtedene gegeben werden und auf was 
beim Serviren zu adbien . . 2... 

Brunnenfresje, mit andern Gemüfen zu 
RIIEDEIE: 5 6 re a 

Champignons, wie fie zu bereiten; 
Würze zu Saucen .. RE 


Cr&öme uud Gelee, wie zu wählen, wenn 


beine Theile ‚gegeben werden „u . 
- Defjert, wie es zufammengejegt werben fol 
Dünjten der Speiſen; was man darunter 
verfteht; wie folches geſchehen ſoll; welches 
die dazu geeignetften Fleischftüde . . - 
Einfajjungen der Speiſen (fiehe auch 
II. Theil PDécoration der ‚Zierfpeifen und 
Brod⸗ und Teigeinfafjungen”) . . °. 
Einlauf der rohen XKebensmittel. 
&intauf des Fleilhes; Des Ochſen-, 
Ralb-, Hammel-, Schaf- und Schweine 
fleiiches, dev Mifhichweine u. |. wm . . 
Einlauf des zahbmen Geflügels, der 
jungen Hühner, Kapaunen, Welſchhühner, 
Gänſe, "Enten; welches Die Kennzeichen 

der Jugend ; wie joldhes gleich nach Dem 
Einkaufe behandelt ‚und gefüttert werben 
fol; das befte Sutter für. die Hühner; 
wie, bie Welichhühner und Gänſe gemäftet 
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werben follen; das befte Mittel um große 
Sänjelebern zu erhalten . . 

Ginfauf des wilden Geflügels; der 
Auerhühner, Fafanen, Feldhühner, Hafel- 
hühner, Schnepfen, Wacteln, Lerchen, 
Krammetswögel, Drofieln, Tibgänfe, 
Wildenten, Wildfauben — 

Einkauf ber Fiſche im Allgemeinen . 

Pe der Krebſe; welches die beſte 

Art. 
„der Summer und "anderer 
Seefltebie . . 2. 2 2 02. 

„. ber Fröſche . . 

2 ber Schnecken, welches bie befte 
| Art; wie folde im Winter anf- 
zubewahren 
der Eier; die orm zeigt ihre 

Borzüglichkeit an; die Schale zeigt ihre 
Site an; von ive (hen Hühnern man bie 
beften erhält; welches das befte Futter, 
um gute Eier zu erhalten; die beften Me— 
thoden, fie für längere Reit aufzubewah- 
ren; welches Die geeignetften zur Aufbe- 
wahrung; die Methode, fie im Kalkwaſſer 
aufzubewahren, taugt nichts . 

Einfauf der Butter; wovon bie beffere 
ober ſchlechtere Beſchaffenheit abhängt; 
welche Butter die beſte; wie die Milch 
zur Butterbereitung behandelt werben foll; 
wie die Butter gegen Das Ranzigwerben 
zu jhüßen . . 

BIER Des Schmalzes oder ber 
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Einfalzen des lei fches “ 
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Schmelzbutter; wie fie geprüft werben - 


kann; wie fie befchaffen jein fell 


Einkauf der Hefe; Kennzeichen ihrer 


Güte; das befte Mittel, fie für längere 


Zeit aufzubewahren „0. 0. 
Sintauf des Mehles; mie ſolches am 
beſten aufzubewahren . . » + 
r des Reiſes; melches die beften 
Sort : 2 2,0... 

n der Zitronen; wie fie aufzu- 
bewahren . Er ; 
Entrees (Ragoüts); wie fie beichaffen 
fein ſollen (fiehe auch II. Theil „Brod- 
und Zeigeinfafjungen”) . » >» +. 
Fische jollen im gejchnittenen Zuftande nicht 
gewafchen werben; manche Arten Tieber 
zu dünſten als zu fieden ; Fiſche eignen ſich 
auch an ven Spif . : * 
Fleiſch, dasjelbe zu blartchiren nicht immer 
anwendbar; die befte Methode ſolches zu 
fieden, um eine gute Fleiſchbrühe zu ge— 
winnen, wie felbes zu fieden, um dem 
Fleifche feinen Gehalt nicht zu benehmen : 
nicht gleichgültig, ob es im altes oder fie- 
dendes Waffer geleat; wie es im Allge- 
meinen beihaffen fein foll; das Fleiſch 
vor dem Gebrauche gefrieren zu lafjen, 
um es mürber zu machen, ift zu verwer— 
fen; Mittel folches im verborbenen Zu— 
jtande wieder gut zu machen; wie basjelbe 
vor dem Berberben zu fishern; wie es im 

. Sommer ungebeitt zu erhalten; verliert 
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teile, feine Eigenſchaften zum Einſalzen 
und Räuchern; die beſte Methode ſolches 
zu ſalzen und zu räuchern; wie es beſchaf— 
fen ſein ſoll, um es im geräucherten Zu— 
ſtande aufzubewahren; wie ſelbes geſatzen 
und geränchert zu kochen 


Fleiſchborühe, ihre Güte hängt von Er 
Zeit Des Zuthuns der Wurzeln und Kräu— 


ter ab. — (Siebe auN II. Theil „Fleiſch— 
brübe”) . 

Sond ober Satz zu Saucen (ich and 
II. Theil „braune Saucen”) 


Gelées und Cr&mes, wie zu wählen . 

Gemüſe, wie zu fieden: Eigenſchaften der- 
jelben; ihre natürliche Farbe joll erhöht 
werben ; wie fie garnirt werben follen; 
(ſiehe auch II. Theil — und Br a 
fafjungen”) . . , .. 

Gewürze und Biene Kräuter: 
wie fie gemifcht werden jollen; Zerglie- 
derung ihrer näheren Beftanbtpeile 

Gewürze, flüffige . : 

Gewirzjalz zu —— Paſteten: 

Imbiß (Voreſſen, horsd'oeuvre); 
Zweck deſſelben .. 

Kalbfleiſch; welches bie "Hefte Marinade 
dazu . 

Liaison (Eiger ober Bindung au weißen 
Saucen); wie dabei zu verfahren (fiebe 
auch II. Theil „Weiße Saucen") . : 
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Löwenzahn, wie zu kochen als — 
nigendes Mittel . . F 
Marinade, beſſer als andere Beitze ji 
Morchel, die befte Art, fie zu fohen .. 
Nahrungsmittel; weiche Würze Dieje 

und jene bebürfen . 
Neugemürz, bie befte Miſchung deſſelben 
Beterfilien, ihre Eigenſchaften. . . 
| Pfeffer, defien Eigenihaften .» . .. 
.. Ragoüts fiehe Entrees 2. Bro 
Räuchern des Fleifhes . ... 
Röſten des Fleiſches . 
Salate, ihre Wahl au den verſchiedenen 
Braten 
Salatfräuter .. 
Salmi (Salmibre); wie es beichaffen 
fein fol . 
Salzen des Fleiſches (fiebe Einfalzen) 


Sat (Fond); was man darunter werfteht;. 


Hauptmittel zu braunen Saucen (fiehe 
auch II. Theil „Braune Saucen”) . 
Saucen; wie fie gewählt und beſchaffen 
ſein ſollen; ihr Zweck; die weißen erfor— 
dern mehr Aufmertfamkeit, als die brau— 
nen; SHanptbedingung zu ihrer Verferti— 
gung; Bindungsmittel (liaison) derjelben 

Sanerampfer, fiehe Ampfer . 
Schinken; das Einjahen und Raͤuchern 
derſelben; ihre Aufbewahrung . 


— 


| Shwänme; ihre Bereitungsart RER 


Sieden der Speilen — 
Spargel; defien Eigenfchaf ten: feine wür⸗ 
zenden Beftandtheite ſollen nicht Durch 
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Seite 
Sieden entzogen werben; bie befte Art, 
ihn zu den 2 nn 44 
Sparjhitfjeln oder Verwendung ber 
übriggebliebenen Speifen; auf was 
bat eine gute Köchin bei Berwendung übrig 
gebliebenen Fleijches vor Allem zu jeben ? 
Mas läßt fih Alles aus gefottenem 
Ochſenfleiſche machen? Was aus gedün— 
ftetem? was aus geräuchertem? 
wa® aus friſchen (umgefalzenen) 
Ochſenzungen? Was aus gejalze- 
nen? Was läßt fih Alles aus gebra- 
tenem Kalbfleiſche machen? Was aus 
übrigem Frikaſſe? Was aus Kalbs- 
topf? was ans Hammelfleifh? Was 
Alles aus Geflügel? Was Alles aus 
gelohtem Wildpret? Was aus üb- 
rigen Fifhen, wie 3. B. Salmen, 
Hecht, Forellen ? ee a. 
Wie Tann man übriges Gemüſe, 
3. B. Blumenkohl, Erbfen, Schwarzwur- 
zeln u. dgl. verwenden? Wie kann man 
Puddings oder zerbröckeltes 
Backwerk wieder verwenden?. . . . 116 
Spinat; bie befte Art, ihn zu kochen; 
als Kur mit andern Kräutern; die ges 
wöhnliche Art, ihn zu kochen ift werwerf- 
2; ar. er. 
Suppen; wenn mehrere gegeben werben, 
. wie zu wählen; wie fie beichaffen fein 


ODER u. 777 
Suppenfräuter; auf was babei zu 
MEN is: u: 28: 5 0 eo... 832 
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Trüffel, deren Gigenfiaften; * * — 
ſie zu foden . : 37 
Bildpret: fiche Fleiſch 52 
Würze, um zahmem Schweinefleiſche ben 
Geſchmack von wilden zu geben . . 32 
Zierſpeiſen; ihre Befchaffenheit (fiehe auch 
II, Theil) 79 
Zwiebel; wie fie für Nichtliebbaber erträge 
licher zubereitet werben fünnen. .. 35 
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Zeichnungen zum zweiten Theile. 


. 1 und 2 find Croutons aus Brod zum Ein—⸗ 


faffen der Gemüſe u. |. w. 


. 3 und 4 find Croutons aus Nudelteig. 
.5, 6, 7 und 8 find Croutons von Gelde 


(jaurer Gallerte) von gefärbter Butter 
oder Wurzelir, 


. 9 and 10 find Timbalen von Macaroni. 
.11 und 12 Reiskaſſerolen zur Aufnahme 


feiner Ragoüts, 


. 13 und 14 find Brodtruſten ebenfalls für 


feine Ragoüts, 


. 15 iſt ein Galantine von Pulard mit Gelee, 
. 16 Galantine von Feldhuhn mit Gelee. 
. 17 ein deforirter Schinken mit Gelee, 


18 ein Mittelftüd von einem Salmen mit 
Magnonaise (Deljauce). 

19 Galantine von Aal mit Champignons 
und Gelee, 


Rei. UL, — 1 


ze 
Neo. 20 Forellen mit Delfauce und Gelee. 
Pro. 21, 22 u. 23 Zeichnungen zu gejchnittenem 
Geflügel, Fiſchen u. j. w. 
Nruro. 24 ein Socle. 





Das Nähere bei Croutons und Dekoration 
der Falten Zierjpeifen II. Thl., ſowie im I. Thl.: 
von Entwerfung der Speifezettel, vom Anrichten 
und der Beichaffenheit der Speijen, wie fie zu 
Tiſche kommen jollen. 


Bereitung der Sleiſchbrühe (Bouillon). 


Obwohl man in jeder gemeinen Haushal- 
tung eine Brühe aus den verfchiedenen Fleisch: 
gattungen zu bereiten weiß, und auch die -zu 
Erhöhung des Wohlgejchmades erforderlichen 
Zuthaten von Wurzeln und Kräutern allwärts 
fennet, jo balte ich e3, troßdem ich ſchon manche 
Vortheile zur Erlangung einer guten Fleifch: 
brühe beim „Sieden desFleiſches“ an: 
gegeben habe, denno für nothwendig, mic) 
nohmal3 in eine etwas weitläufigere Crörte- 
rung dieſes Gegenjtandes einzulafien, indem 
man ſehr häufig und oft da, wo man es am 
allerwenigiten vermuthen jollte, Gelegenheit 
bat, ‚wahrzunehmen, wie wenig Sorgfalt auf 
diefen jo wichtigen Theil der Kochlunft ver: 
wendet wird, und doch iſt eine gute Fleijch- 
brühe das einzige Mittel, um eine gute Mahl: 
zeit zu Stande zu bringen; fie ift die Grund: 
lage fräftiger und jchmadhafter Suppen, das 
beſte und natürlichite Verdünnerungsmittel der 
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Gemüfe und Tunfen, ja. oft die einzige Hilfe 
zur Aufrichtung wiedergenejender Kranken! 

Mie viel Fleiih und Waller zur Erlangung 
einer guten Bouillon genommen werden muß, 
fann bier unfere Aufgabe um jo weniger jein, 
da es hiebei überhaupt auf eine bald mehr, 
bald weniger genaue Haushaltung ankömmt; 
uns genüge vielmehr nur, das nähere Ber: 
fahren, den richtigen Gang und die daraus ent: 
Ipringenden Bortheile auseinander zu ſetzen und 
zu erklären, 

Die ganz einfahe bürgerlide 
Fleiſchbrühe, welche die Franzojen „Pot 
au feu bourgeois* nennen, bejteht ‚bloß 
aus DOchjenfleifh und deſſen fogenannter Zu: 
gabe, wo dies Sitte iſt. Will man nun aus 
diefem ſowohl ein gutes, genießbares Fleisch, 
al3 eine Schmadhafte Brühe gewinnen, jo Joll 
da3 einige Zeit abgelegene und dann mürbe 
geklopfte Sleilch mit ganz kaltem Waſſer auf's 
Teuer gejegt und in's Sieden gebradht werden 
amd jobald fih dann der geronnene Eiweißſtoff 
(Schaum) zeiget, entferne man ihn mit einem 
feinen Schaumlöffel. - Nach Wegnahme dieſes 
erften Schaumes gieße man einige Löffel Falten 
Waller und gebe auch das erforderlihe Salz 
hinzu, was das Schäumen wieder von Nenem 
befördern wird. Sit diefer Schaum abermals 
entfernt, jo brede man mit dem Feuer noch 
mehr ab und richte es fo ein, daß die Fleiſch— 
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brühe nur noch aufquillt. Eine Stunde vor 
Eſſenszeit thue man die nöthigen Kräuter und 
Wurzeln hinein (von den Ködhen „Bouquet“ 
genannt*), dieß Verfahren, d. h. die Kräuter 
nit früher und nicht jpäter in den Topf zu 
geben, beobachte man um jo genauer in jenen 
Haudhaltungen, wo man etwas Ochjenleber mit 
dem Fleiſche kochen zu laſſen liebt, um dadurch 
den berben Geſchmack der Leber, den dieje, da 
fie etwas Gallenſtoff befitt, der Brühe mit: 
theilt, zu maskiren und zu mildern. Nach 
Beigebung dieſes DBouquet3 wird ih nun 
wieder etwas Schaum zeigen, ber fich gerne 
an den Rand des Topfes anjegt, den man 
aber wieder jofort mittelit eines reinen Tuches 
behutjam hinwegzuſchaffen bemüht jein muß. 
Will man eine fogenannte Jus bereiten, 
jo belege nıan ein paffendes Gejchirr mit magern, 
rohen Schinkenſchnittchen, gebe ganz grobe, zu 
Blätter gejchnittene Zwiebeln und Gelberüben, 
dann Klein gejchnittenes Ochjenfleiih, auch etwas 
Kalbfleiich darauf und lafje es braun anbräteln; 
fülle es hernach mit kaltem Wafler auf und 
verfahre weiter wie oben gezeigt. Es iſt dieß 
eine — einen gemürzhaften Charakter führende, 
wohlſchmedende braune Brühe, die man zum 


®) Die nöthige Belehrung hierüber ift ſchon 
bei dem Artikel „Suppenfräuter* gegeben 
- worden. 
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Schärfen und Färben gewiſſer Suppen und 
Saucen benützt. 

Die Kraftbrühe. (Consomme.) iſt 
eine feine, nur in vornehmen Herrſchaftshäuſern 
und großartigen Gaſthöfen ausführbare Brühe, 
die aus allerlei rohem und gebratenem Ge— 
flügel und verjchiedenem andern Fleiſche be— 
jteht, welche3 mit einem Stückchen friiher But: 
ter zur hochgelben Farbe gut zugededt gedünjtet 
- wird, um auf jolde Weile das Osmazom befler 
und richtiger zu entwideln. Die weitere Ver: 
fahrungsmeije ift wie bei der Jus. Der Cha: 
rakter diejer Fleiſchbrühe ift nicht: jo gewürzhaft 
wie bei jener. 

Cine für ſchwache und kränkliche Kinder, 
für von Kummer Darniedergedrüdte, überhaupt 
für Leute, deren Kräfte gänzlich erſchöpft find, 
ſehr empfehlenswerthe Fleiſchbrühe, welche wir 
Deutihe „Geſundheitsſuppe“ und die 
Franzoſen „Bouillon restaurant‘ oder 
„Bouillon de Prime“ nennen, ift fol 
gende: Man zerjchneide ein zwei Pfund ſchwe— 
red, auögebeintes und fettfreie3 Stüd Ochſen— 
fleifjh, zwei Pfund Kalbfleifh und ein kleines 
magere3, aber junges Stüd Hammelfleiſch, thue 
ein in Butter gedünftetes oder am Spieße ge— 
bratenes altes Huhn dazu, ‚lege alles in ein 
ganz neues irdenes Geſchirr, fülle es mit drei 
Maaß Falten Waflerd an und laffe die — 
ohne es auf das Feuer zu ſetzen, fünf Stunden 
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lang ftehen. Nach Verlauf diefer Zeit mache 
man ein Bouquet von etwas. Kerbel, Peter: 
filien, Sellerie und einer Gelbenrübe, lege es 
hinein, jchließe das Geſchirr mit einem feſtſitzen— 
den Dedel zu, verklebe die Zuge mit einem 
Waſſerteige und ftelle ed in ein anderes, größe: 
res Geſchirr. Dieſes legtere füllt man bis 
etwa3 mehr als zur Hälfte des erfteren Ge: 
ſchirres mit heißem Wafler an, ftellt e3 auf ein 
nicht gar zu raſches Feuer und läßt e3 8 Stun: 
den langſam fortlohen. Sodann feiht man 
die Fleiſchbrühe durch ein feines Sieb oder 
durch eine reine, vorher durch kaltes Wafler 
gezogene Servictte und verwendet fie nach Be: 
lieben. Bei diefem Berfahren löst fich bie 
feine, nahrhafte Subſtanz des Fleiſches theil: 
weife ſchon im Falten Wafler auf, entwidelt- 
ih aber noch mehr durch das Dampfen im 
heißen Wafler, wodurch die Brühe freilich etwas 
unanfehnlich, dennoch aber viel feiner und kräf— 
tiger wird, als die auf gewöhnliche Art ge: 
fochte mit gleihen Theilen Fleiſches. 

Um in furzer Zeit und zwar in we 
nigen Minuten die ſtärkſte und aromatifchite 
Sleifhbrühe Ddarzuftellen, nehme man Ein 
Pfund ausgebeintes, mageres, fettfreies Ochſen— 
fleifch in feingehadtem Zuftande, jo wie man 
e3 für die Fleiſchwürſte verwendet, mijche es 
mit gleihem Gewichte falten Waſſers, erwärme 
e8 langjam zum Sieden und trenne die Flüjlig- 


— 


Er 


feit nach minutenlangem Aufwallen von dem 
geronnenen Gimweißftoffe (Schaum) und dem 
hart und bornartig gemwordenem Fleiſche durch 
Auspreſſen mitteljt einer Serviette. Auf 
dieſe Weife erhält man ein gleihes Gewicht 
der aromatiſchſten Fleiſchbrühe, von einer Stärke, 
wie fie ſelbſt durch ftundenlanges Kochen von 
einem Stüde Fleifh nit erhalten werden 
kann. Mit etwas Salz und den andern Zu: 
baten verſetzt, womit man die Fleiſchbrühe 
würzt, und mit in der Gluth braungebratenen 
Zwiebeln oder gebranntem Zuder (Caramel) 
etwas dunkler gefärbt, ftellt fie die beſte Fleiſch— 
brübe dar, die fich überhaupt aus einem Pfunde 
Fleiches bereiten läßt. Der Einfluß, den die 
(bräunlie) Farbe diejer Brühe oder das Ge- 
färbtfein in Folge der Vorftellungen ausübt, 
läßt fich bei diefer Gelegenheit mit Leichtigkeit 
darthbun. Die mit etwas Caramel’ gefärbte 
Fleiſchbrühe hat nach dem Urtheile aller Ber: 
fonen einen weit ftärtern Geijhmad, wie die 
jelbe Fleiſchbrühe ‚in ungefärbtem BZuftande, 
obwohl der "Caramel in der Wirklihfeit den 
Geihmad in feiner Weiſe erhöht, und es läßt 
ſich deßhalb nicht bezweifeln, daß einige Löffel 
von oben benannter Jus von ungleich beflerer 
Wirkung wäre. (Die Bereitung de3 Caramels 
ſiehe im Anfang des Buches.) 

Läßt man das Fleifh mit dem Wafjer, wie 
zu Anfange gezeigt wurde, längere Zeit Tochen, 
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ober bloß die Fleiſchbrühe kochend verdampfen, 
jo nimmt fie hieburd) von ſelbſt eine Bräunliche 
Farbe und seinen feinen Bratengeſchmack an, 
Dämpft man fie im Wafjerbade, wie die vor: 
bin erwähnte Gejundheitsjfuppe, " aber 
in einer viel niedrigeren Temperatur , zur 
Trodne ein, jo erhält man eine duntelbraune 
weiche Maſſe, in der Kochkunſt „Glace“ ge— 
nannt, von welcher ein Loth hinreicht, um ein 
Pfund Waſſer, dem man etwas Salz zuſetzt, 
in eine jtarfe und mwohlichmedende Fleiſchbrühe 
zu verwandeln Diejer Fleijhertraft 
läßt jih mit den in England und Frankreich 
bereiteten jogenannten „Suppen: oder Bouil: 
lontafeln“ nidt vergleiden, denn dieſe 
legtern jind nicht aus Fleiſch gemacht und be: 
ftehen aus mehr oder meniger reinem Leim 
(au3 Kälberfüßen und ſchlechten Knochen), der 
ih von dem Knochenleim nur durch feinen 
hohen Preis unterjcheidet. Aus 16 Pfund 
Inochen: und fettfreiem, magerm Ochſenfleiſche 
und 12 Pfund Waller erhält man bloß 1% 
Pfund von diefem Ertralt, der feines hohen 
Preiſes wegen. Taum einen Gegenstand 
des Handel3 abgeben dürfte Es iſt 
deßhalb Jedem, der die Kojten nicht Icheut, zu 
rathen, fich diefe Bouillontafeln jelbit zu berei: 
ten, was auch in jeder guten Haushaltung 
leicht ausführbar iſt. Um fie zu bereiten, 
nehme man das angegebene Quantum ZFleijch 
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und Waſſer (16 Pfd. Fleiſch und 12 Pfd. Waſ—⸗ 
9 auch noch zehn Stücke gebrühte und aus— 
gebeinte Kälberfüße, wodurch ſie ſich längere 
Zeit erhalten und koche ſie wie die erſt er— 
wähnte Fleiſchbrühe, nur viel längere Zeit und 
zwar bis auf den Grad, wo das Fleiſch an— 
fängt zu zerfetzen; auch gebe man keine Wur— 
zeln und Kräuter hinzu und noch viel weniger 
Salz, denn dieſes würde das Trocknen verhin— 
dern. Wenn nun das Fleiſch in einen ſolchen 
Zuſtand gekommen iſt, ſo ſeihe man die Brühe 
durch eine reine Serviette, ſetze fie auf ein 
jtrenges Feuer und koche fie jchnell und jo did 
ein, daß fie da3 Anſehen einer diden Sauce 
hat, gebe aber wohl acht, dab fie nicht an- 
brenne; man Tann fie deßhalb, wenn fie jchon 
auf ein Drittel eingekocht ift, in ein kleineres 
Geſchirr thun und, darin unter ftetem Rühren 
vollends einfochen, oder wie oben gezeigt im 
heißen Wafler eindampfen. Hernach gießt man 
fie in beliebige kleine vieredige Formen von 
Bleh oder Thon, läßt fie darin kalt werden, 
legt fie noch einige Zeit an einen luftigen Ort, 
. wo feine Sonne hinjcheint, damit fie verdunftet, 
und hebt fie hernach an einem trodenen Orte, 
in Wachspapier eingefchlagen, auf. 

Dan hat fih lange Zeit hindurch gefallen, 
ber beim Kochen des Fleiſches fih löſenden 
Leimſubſtanz, melde der bloß erfalteten, noch 
mehr aber der eingefochten Fleiſchbrühe bie 
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Eigenſchaft des Gelatinirens (willigen Erſtar⸗ 
rens) ertheilt, die Haupteigenſchaften oder 
Eigenthümlichkeiten der Fleiſchbrühe zuzuſchrei— 
ben; allein es kann keinen größern Irrthum 
geben. Die einfachſten Verſuche beweiſen, daß 
die Quantität der gelösten Leimſubſtanz in 
einer gut bereiteten Fleiſchbrühe jo klein ift, 
daß ſie gar nicht in Rechnung genommen wer: 
den darf, um ihre Eigenichaften zu erklären. 
Die Leimjubitanz ift an und für fich ganz ge: 
ihmadlos und von ihr Tann aljo der Gejchmad 
der Fleiſchbrühe fo wenig herrühren, als ihre 
innere Güte darnach beurtheilt werden. 

Der Gebraud, die Fleiſchbrühe mit Pfeffer, 
Nelken, Muskatnuß u. j. w. zu würzen, wie 
man dieß jo häufig in deutjchen und franzöfi: 
ihen Kochbüchern liest, ift gänzlich zu verwerfen, 
da diefe Gewürze nur zu einem arthaften Ne: 
bengejchmade beihelfen, der vielen, bejonders 
kranken Menſchen leicht zum Ekel wird. Nicht 
minder vermwerflich ift die Methode, die erfte, 
fräftigite Fleiſchbrühe herauszuſchöpfen und den 
Topf wieder neuerdings mit Waller aufzufül- 
len; hiedurch entzieht man nicht nur der erjten 
den zu ihrer Vervollkommnung noch nöthigen 
Gehalt, ſondern da3 zum Eſſen bejtimmte 
Fleiſch wird zugleich auch bis zur völligen Un: 
genießbarkeit entlräftet und die wieder friſch 
zu erzeugenwollende Brühe wird einen faden — 
mehr nah warmem Waller als nach Fleiſch— 
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brühe riechenden Geihmad annehmen. Hal 
man Fleiſchbrühe vom vorigen Tage übrig, io 
gebrauche man fie lieber, und dieß namentlid 
im Sommer, zu Saucen u. ſ. w., als zur Ber: 
wendung, d. b. zur Auffüllung des Fleiſch— 
topfes; denn des Salzes wegen wird da? 
Fleiſch roth und die friihe Brühe neidt ſich 
ichon den nämlihen Tag gerne in Säure 
über, Man fpare überhaupt in diejer Jahre: 
zeit das Salz zur Fleifhbrühe und verjebe 
fie jo wenig als möglih mit Wurzeln um 
Kräutern. Ä 

Die tauglichften Fleiſchſtücke zur Gemin: 
nung einer guten Fleifehbrühe find: das jo: 
genanrte Bädle, das Shweifftüd, ſowie 
das Nieren: und Nippftüd des Ochſen. 
Aus dem Bruftitüde des Ochſen zieht man 
. die Schlechteite Brühe. — Gänſe und Enten 
geben in Eleiner Gabe und eigentlih auch erſt 
dann, wenn fie vorher etwas raſch ‚gebraten 
wirden, in Verbindung anderer Fleifcharten, eine 
zwar nicht übel fchmedende, aber Scharfe Brühe. 
— RKalbfleifh mit einem oder mehreren 
alten Hühnern liefert eine milde, gejchmad: 
volle und Eräftige Bonillon, die bei allen weißen 
Schleimſuppe, wie 3. B. der Gerſten- um 
Reisfuppen, die beiten Dienfte leiſtet. Rind 
fleiſchbrühe allein ift zu ſolchen milden 
Suppen zu jcharf. 
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Don den Suppen, 
(Zuthaten in die Elare Fleiſchbrühe.) 


Klöße von Kalbfleijd. (Potage 
aux quenelles de veau) Man reibt 
von einem vier bis fünf Loth ſchweren Weiß 
brode die Ninde hinweg, jchneidet e3 in meh: 
rere Stüde, weicht es in Falter Milch ein und 
‚drüdt es wieder ganz troden aus, Godann 
rührt man es auf dem Feuer zu einem feiten 
Zeige, Schlägt nah und nah vier ganze 
Gier dazu und rührt es nochmals auf dem 
Feuer zu einem nicht gar zu diden Brei und 
läßt es gehörig erkalten. — Indeſſen fchabt 
man , Pfd. zartes Kalbfleiſch jo, daß alle 
Haut und Nerven davon fommen und badt es 
mit ebenfalls Pfd. guten Ochjennierenfettes, 
das ebenfalld von aller Haut befreit und fein 
zerbrödelt worden tt, jo fein al3 nur immer 
möglid. Man ftöht nun diejes Fleisch in einem 
Mörſer mit etwas Muskatnuß und dem nöthigen 
Salze fo lange, bis fi das Nierenfett mit dem 
Sleiiche innig verbunden bat, miſcht die erfal: 
tete Brodmaſſe darunter, jtößt und mengt alles 
nohmal3 gehörig unter einander und jtreicht. 
es durch ein grobes Haarfieb, (Fit die Maſſe 
fein ımd gut geftoßen, jo kann das Durchfieben 
unterbleiben.) Bon diejer Farce probirt man 
ein Klößchen in kochender Bouillon oder Wafler, 
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ob folche hält, und ob fie recht fein, leicht und 
marficht ſei. Sollte fie zu feit jein, was 
übrigens jelten der Fall it, jo thut man nod 
etwas zerflofene Butter dazu, im Oegentbeile 
aber noch ein oder mehrere Eigelb. (Dieje 
Bemerkung betreffe alle bier nachfol— 
genden Vorjhriften zu Klößen) Aus 
diefer Mafje formt man nun auf einem mit 
Mehl bejtäubten, reinen Brette eine lange dünne 
Wurſt, fchneidet Klümpchen davon, bildet Halb: 
Eleinfingerlange und ebenjo dide Nudeln daraus, 
focht fie in gejalzenem und fiedendem Waſſer 
oder Schwacher Bouillon in drei bi vier Mi— 
nuten gar, gießt fie hernach vorfihtig in einen 
Durchſchlag, damit alles Wafler rein ablaufen 
fann, legt fie in den Suppentopf und gießt 
die wohlabgejchmedte Fleiſchbrühe, die man mit 
Garamel oder Jus etwas dunkel gefärbt hat, 
darüber. Schön gebähte Brodſchnitten ftehen 
diefer Suppe gut an. Noch befjer werden dieſe 
Klöße von der Bruft eines alten Huhnes, in 
welhem Falle dann natürlid das Kalbfleifch 
weggelaflen wird. (Siehe Klöße, Gefüllſel, 
Farces weiter oben.) 

Butterflöße (Potageaux Nockes,) 
Man rührt at Roth friſche Butter wäh: 
rend einer halben Stunde zu einem weißen 
Schaum, gibt nah und nah fünf Eigelb 
und mit jedem Eigelb einen ſchwachen Eßlöffel 
gefiebtes Mehl dazu, dann das nöthige Salz 


—— 


und etwas Muskatnuß, zuletzt noch einen Kaffee— 
löffel voll feines Griesmehl und rührt das 
Ganze noch während einer Viertelſtunde gut 
durch. (Wer es liebt kann auch Schnittlauch 
darunter thun.) Nun probirt man, wie oben 
gezeigt, ebenfall3 wieder ein Klößchen und follte 
e3 in der Fleiſchbrühe zerfahren, jo giebt man 
noch ein oder zwei Cigelb und etwas Gries: 
mehl dazu. ine Viertelftunde vor Eſſenszeit 
ſticht man mitteljt eines Kaffeelöffelhens Kleine 
Klöße heraus, legt fie in ganz ſchwach— 
kochende Fleiſchbrühe, dedt fie zu und legt 
fie, wenn fie gar gekocht find, was in zehn 
Minuten der Fall ift, in die Suppenſchüſſel, 
ſeiht die Fleiſchbrühe darüber und gibt ge: 
bäbte Brodjhnitten hinein. Auch diefe Fleijch 
brühe muß mit etwa3 Jus oder Caramel ge: 
färbt werden. 

Xeberflöße.(Potage aux quenelles 
de foie de veau.) Man bäutelt 21, Pf. 
Kalbsleber ab, jchneidet die innern hautigen 
und jehnigen Theile davon, und wiegt fie recht 
fein. Indeſſen röjtet man zwei mittelgroße, 
fein gejchnittene Zwiebeln in 4 Loth Butter 
bis fat zur gelben Farbe unde treibt fie mit 
der Leber dur ein grobes Haarſieb. Nun 
rührt man acht Loth frijhe Butter wäh: 
rend ‘einer ftarlen Viertelſtunde zu Schaum, 
ſchlägt 3—4 ganze Eier dazu, rührt die Leber 
darunter, jalzt und würzt fie mit etwas fein 
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geriebenem Majoran, drei geitoßenen Gewürz: 


nelfen, fein gehadter Zitronenſchale, etwas ge 
ftoßenen weißen Pfeffer, Muskatnuß und Schnitt: 
lauch oder gehadten PVeterfilien. Endlich miſcht 
man noch ſechs Loth durch ein Sieb paffirtes, 
ganz feines Reibbrod darunter und legt mitteljt 
eines Kaffeelöffelhens Klöße davon in ganz 
ſchwachkochende Fleiſchbrühe. Das weitere 
Verfahren iſt wie bei den vorhergehenden Klößen— 
fuppen. Da dieje Klöße etwas zu gemwürzhaft 
ichmeden, was ſie natürlich der Fleiſchbrühe 
im höchſten Grade mittheilen, jo ijt es gut, 
wenn man eine andere, recht gute, mit etwas 
Jus oder Caramel gefärbte Fleiſchbrühe zur 
eigentlihen Suppe in Bereitſchaft hält, jedod 
einige Löffel voll von diejer, worin fie. gefodt, 
beimischt. — Die Klöße jollen zitternd, ſchwammig 
und marklicht fein; deßhalb muß man bei dem 
Zuthun des Brodes etwas vorlihtig verfahren, 
indem man von. der mehr oder weniger fett: 
veihen Butter abhängt, dieſe aljo auch mehr 
oder weniger Brod erfordert. Auch made ih 
zugleich nochmals auf dag ſchwache Kochen der 
Fleiſchbrühe beim Einlegen der Klöße aufmerf: 
Jam. — 

Brodfäje (Potage au souffle de 
pain.) Bon abt Loth Weißbrod wird 
die Ninde abgerieben, das Weihe davon in 
Stückchen geſchnitten und in Mil eingeweicht. 
Hernad wird das Brod feit ausgedrüdt und 


| 
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auf dem Feuer zu einem diden Brei eingekocht, 
rührt dann drei bis vier Loth Butter 
darunter, ſalzt es und ftellt es zum Erkalten 
bei Seite. Hierauf wird es mit ſechs Eigelb 
Ihaumig abgerührt, du3 Weiße zu Schnee ge: 
Ihlagen und unter die Mafle gezogen. Sodann 
bejtreiht man ein, mit einem niedern Rande - 
verjehene?, flaches und kupfernes oder blechernes 
Geſchirr, gibt die Mafle hinein und badt fie 
im Ofen zur jehönen gelben Farbe. Das Ge: 
badene wird nun umgejtürzt, in fchöne Kleine 
Bierede gejchnitten, in kochende Fleiſchbrühe 
gethan und einige Minuten lang gefodht. — 

Eierkäs. (Potage au consomm6,) 
Man zerkleppert drei ganze und vier Gi: 
gelb, rührt einen Schoppen Fräftiger Fleisch: 
brühe nad und nach -darunter, jchmedt fie mit 
dem nöthigen Salze und etwas Musfatnuß 
ab und gieße fie in ein flaches, mit einem 
Rande verjehenes und mit friicher Butter be- 
ftrichene3 Gejdirr; dann ftelle man e3 in einen 
ſchwachen Ofen, bade e3 gar und laſſe es er: 
falten. Hierauf ftürzt man den Eierkäs um, 
Ichneidet kleine Vierede, legt fie in den Suppen: 
topf (ohne fie aljo nochmals zu kochen) und gießt 
eine Träftige Fleiſchbrühe darüber, 

Kartoffelllöße. (Potage aux que- 
nelles de pommes de terre.) €3 wer: 
den ſechs große Kartoffeln im Ofen ge 
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braten, das Weiche herausgenommen und löffel⸗ 
vollweife durch einen feinen Durchſchlag gedrüdt. 
Hernach rührt man vier Loth frijhe But— 
ter zu Schaum, mengt die Kartoffeln darunter, 
rührt fie mit zwei ganzen und vier Eigelb 
während nod einer Viertelſtunde, jalzt und 
würzt die Mafje mit etwa Muskatnuß, fein 
gehadten Peterfilien und Schnittlauch. Run 
ſchneidet man zwei große Gelberüben, eine 
Stange Lau, eine ‚große Sellerie und bie 
Hälfte von einem Kopfe Wirfing in feine Nu 
- deln und kocht fie in kräftiger Fleiſchbrühe 
weich. ine halbe Stunde vor Eſſenszeit badt 
man von der Kartoffelmafje Eleine Klöschen im 
Schmalze, trodnet fie auf reinem Löſchpapiere 
ab, legt fie mit den Wurzeln in den Suppen: 
topf, und gießt eine kräftige Fleiſchbrühe Darüber, 
Martflöße (Potage aux quenelles 
de mo&lle de boeuf.) Man hackt vier 
Loth Ochſenmark redt fein, rührt e3 dann 
mit einem ganzen und mit drei Eigelb 
zu Schaum, falzt und würzt e3 mit Muskatnuß 
und fein gehadten Peterfilien, mengt ſieben 
Roth. feines Reibbrod darunter, mad 
kleine Klöschen davon, badt fie im Schmalze 
oder Focht fie bloß in gejalzenem Wafler gar, 
legt fie in die Suppenſchüſſel und gießt eine 
kräftige Fleiſchbrühe darüber. 
Verſchiedene Gemüſe und Kräuter. 
Man nimmt alle Sorten Suppenkräuter, wie 


; 
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Gelberüben, Sellerie, Wirſing unb fchneibet fie 
nubelartig ; dann Spargeln ſchneidet man erb- 
fenartig; Blumenkohl in Heine Röschen, fein- 
gefchnittenen Salat, eine Handvoll Zudererbien, 
Echt alles mit einander in Fleiſchbrühe weich, 
und giebt fie über gebähte Brodjchnitten in 
den Suppentopf. — Klöshen von Hühner 
oder Kalbfleifchfarcen erhöhen den Werth diefer 
Suppe; man beißt. fie: Gärtnerjuppe, 
(Soupeäla Jardiniere.) Dieje Kräu- 
ter durchgeſchlagen. Etwas mageres Kalb- 
fleifch und Schinken fchneidet man mit Sellerie, 
Beterfilienwurzeln, Gelberüben und Zwiebeln 
in Würfel, jchwiget es in Butter, thut dann 
noch feingehadte Suppenträuter dazu und 


ſchwitzet es auf ganz langjamem Feuer, thut 


dann einige Löffel Mehl dazu, rührt es gut 
durh und füllt jo. viel Bouillon darauf, als 
man Suppe braudt, läßt fie gar kochen und 
ftreicht fie durh ein Haarfieb, nachdem man 
vorher das Fett rein abgenommen hat, jchmedt 
fie mit Salz und etwas Muskatnuß ab und 
jegt fie Heiß. In die Suppenſchüſſel legt man 
etwas geröftetes Milhbrod und joviel verlorne 


‚Eier, als man Perfonen zu Tifhe hat. Zu 


den verlornen Eiern jegt man eine Maaß 
Waſſer mit einigen Eßlöffeln voll Eſſig und 
dem nöthigen Salze auf; wenn es kocht, jchlägt 
man behutjam einige recht frifche Eier hinein, 
läßt fie einigemal auffochen, daß fich das Weiße 


we DO m 

über den Dotter zufammenzieht, ohne daß das 
Gelbe hart wird, hebt fie dann jchnell in kal— 
te3 Waſſer, daß fie nicht hart werden, und jo 
fährt man fort, big man fo viel gemadt hat, 
"al3 man braudt. Beim Anrichten pußt man 
fie mitteljt des Meſſers recht rund ab, legt fie 
‚ in den GSuppentopf und richtet die Suppe, 
aber nicht zu heiß darüber an, font werden 
fie während des Stehens hart und ungenieß: 
bar (Purde von Wurzeln). Cine andere, mit 
diefer verwandte, aber jehr empfehlensmerthe 
Suppe iſt folgende Schwarzbrodjuppe. 
Man jchneidet ein ziemlich großes Stüd Haus: 
oder anderes Schwarzbrod zu feinen Schnitten, 
legt fie in ein flaches Geſchirr, verzupft etwas 
frifche Butter darauf, und röftet es im Dfen 
zur gelben Farbe. Dann kocht man Diefes 
Brod mit einer gejchnittenen Selleriewurzel 
jammt deren Blättern in Fleiſchbrühe weich, 
röjtet indeflen zwölf bis fünfzehn Eleine 
Zwiebeln Getz- oder Perlzwiebeln) in But: 
- ter, gibt Fleiſchbrühe dazu, läßt fie einigemal 
auffochen, und giebt fie zu dem Schwarzbrode. 
Wenn dann alles zu einem flüjfigen Brei ge 
kocht ift, jo ftreicht man e3 dur ein Haarfieb, 
gibt wo möglih auch den Sat von einem 
Kalbsbraten dazu, verdünnt die Suppe mit 
guter Fleiſchbrühe, thut etwas Kümmel dazu 


und gibt fie wie die vorige mit verlornen 
Eiern zu Tiſche. 
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Feine wohlſchmeckende Kräuter. 
(Potage aux fines herbes.) Man nimmt 
eine gute Hand voll Kerbel und Sauerampfer, 
waſcht fie gut und ſchneidet fie klein, ſchwitzt 
fie in guter Butter, thut einen Löffel Mehl 
dazu, und füllt jo viel Bouillon darauf, als 
man Suppe nöthig hat und nachdem die Kräu— 
ter gar find, was in zehn Minuten der Fall 
ift, legirt man die Suppe mit einigen Eigelb 
und ſaurem Rahm, jchmedt fie mit etwas Mus: 
fatnuß und dem noch nöthigen Salze ab und 
richtet fie über gebähte Brodſchnitten und ver: 
lorne Eier an. 

Schon oft habe ich Gelegenheit gehabt, in 
Häufern die jo häufig beliebte Kartoffel: 
juppe (Purde de pommes de terre) auf die 
verfehrtejte Weije zubereiten zu jehen, indem 
fie in den Schalen gejotten, dann erfaltet auf 
dem Reibeiſen gerieben und mit Fleiſchbrühe 
verdünnt wurden. In Haushaltungen, wo dies 
üblih ift, verfuhe man nun einmal folgende 
Vorſchrift: Die Kartoffeln werden roh geſchält, 
in dünne Scheiben gejchnitten, mit Wafler, Salz, 
mit der Wurzel eines Sellerie und einer Stange 
Lauch aufgefegt und gar gekocht. Indeſſen 
ſchneidet man eine Zwiebel fein, dämpft fie in 
heißer Butter zur gelben Farbe, giebt fie zu 
den Kartoffeln, ftreiht alles mit einander durd) 
ein Haarfieb und verdünnt fie mit Fleiſchbrühe. 
Beim Anrichten Iegirt man die Suppe mit 
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einigem Eigelb und etwas faurem Rahm und 
gibt fie mit in. Butter geröfteten Brodwürfeln 
zu Tiſche. Klöschen von irgend einer beliebigen 
Fiſchfarce eignen fih jehr gut zu diefer Suppe; 
auch Schnittlauh und fein gehadter Kerbel, 
aber erjt beim Anrihten. Sehr gute Suppen 
geben die meilten Arten von Hüljenfrüchten 
jowohl im grünen ala getrodneten Zujtande 
und lafien ſich felbft ohne Fleiſchbrühe fchmad: 
baft zubereiten, nur muß man dann mit dem 
Fettftoffe nicht gar zu jpärlich fein. Folgende 
Suppe beſteht aus grünen Erbjen. (Puree 
verte.) Große, alte grüne Erbſen werben 
mit einigen geſchälten (rohen) Kartoffeln, einer 
Gelbenrübe, einem Bündel Peterfilien, und 
einem Kleinen Stüdchen friiher Butter, nebit 
einigen Löffeln voll Fleiſchbrühe weich gedämpft; 
indefjen ſchwitzt man in einem ziemlich großen 
Stüde friiher Butter eine gehadte Zwiebel, 
giebt fie unter die Erbjen, jtreiht fie dann 
durch ein Haarfieb, und verdünnt fie mit Fleiſch— 
brühe, Beim Anrichten legt man in Butter 
geröftete Brodwürfel in die Suppenjchüffel 
und gießt die Suppe darüber. Fein gejchnittene 
Bratwürfte eignen fih auch in dieſe Suppe, 
Auch kann man feine Erbjen mit Butter däm— 
pfen und dieſe ganz in den Suppentopf thun. 
— Bon trodenen Erbſen madht man fie 
gerade jo. Man hat eine Sorte Erben , die 
au im getrodneten Zuftande grün find. Bon 
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diefen jet man eine binlänglide Partie mit 
Waſſer auf, gibt eine Selleriewurzel dazu und 
treibt fie, wenn fie gar find mit vielen geröſte— 
ten Bmiebeln und ihrem Fette durch einen 
Durchſchlag und verdünnt fie mit Fleifchbrühe 
oder Wafler. Dan richtet fie über in Schmalz 
gebackenes Brod, gelochten und in Würfeln 
geichnittenen Bauchſpeck (petit sale), Bratmwurft, 
Schinken, Fiſche und del. an. Man jehe darauf, 
daß die Suppe nit zu did iſt. — Iſt die 
Suppe fertig gelobt, jo kann man auch in 
Fleiſchbrühe gelohte Fadennudeln in den 
Suppentopf thun und die Suppe darüber an: 
richten; auch Reis, der vorher in fetter Fleiſch— 
brühe did gekocht wurde, 

Kreb3:Suppe, (Bisque.) Zu einer Suppe 
für zwölf Berfonen nimmt man obngefähr 50 
Stüd Krebje, wenn ſolche gar zu Elein, auch 
wohl mehr, waſcht fie rein und läßt fie mit 
etwas Salz und Waſſer einmal auflochen ; 
dann bricht man fie aus, legt die ausgebroche— 
nen Schwänze und großen Scheeren zurüd, das 
Bittere der Naſe und des Bauchſchildes wirft 
man weg, den Rüdenjchild aber und die Füße 
ſtößt man mit einem halben Pfund Butter 
in einem Mörfer recht fein, jest fie auf ein ge- 
linde3 Feuer und läßt fie röften, bis fie an- 
fangen zu ſchäumen; dann gießt man eine 
Maaß Wafler hinein, läßt fie eine Vierteljtunde 
fochen, fegt fie kurze Zeit bei Seite und nimmt 
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die rothe Butter oben weg, die man durd 
ein Sieb in altes Waſſer laufen läßt, damit 
Ne feit wird. Dies nennt man ArCbsbutter, 
(Beurre d’ecrevisses.) Nun jchwiget man et: 
wa3 magere3 in Würfeln gejchnittenes Kalb: 
fleiſch, magern Schinken, Sellerie, Beterfilien: 
wurzeln, gelbe Rüben ‘und Zwiebeln in der 
Hälfte der Krebsbutter, thut etwas Mehl dazu, 
rührt es durch und füllt es mit fo viel guter, 
Eräftiger Bonillon auf, als man Suppe braudt 
und läßt e3 gar kochen. Sollte die Suppe 
noch nicht jämig (gebunden) genug fein, jo 
thut man etwas in Bonillon aufgemeichtes 
Milhbrod dazu, ftreicht es dann durch ein 
Haarſieb, jchmedt fie ab und fegt fie heiß. Sn 
die Suppe thut man Hühnerklöße; auch kann 
man Spargeln, Champignons, Morcheln, Blu: 
menkohl, grüne, recht feine Erbfen, welches Alles 
vorher recht gut gar gekocht wird, dazu thun, 
Beim Anrichten fchneidet man die von den 
Ihmwarzen Fäden befreiten Schwänze in der 
Mitte durh und legt fie auch in die Terine, 
legirt die Euppe unter ftetem Aufziehen mit 
der noch übrigen Krebäbutterr und richtet 
fie an. | 
Falſche Shildfrötenfuppe. (Potage 
a la fausse tortue.) Man kröchelt einen 
gebrühten Kalbsfopf rein aus und ſetzt ihn 
mit Taltem Waſſer aufs Feuer, Wenn er einige 
Dial aufgekocht Hat, Icgt man ihn in kaltes 


+ 


— 

Waſſer und ſticht, wenn er völlig erkaltet und 
gereinigt iſt, mit einem runden Ausſtecher, von 
der Größe eines Vierundzwanzigers, runde 
Stückchen heraus, die man in kräftiger Fleiſch— 
brühe und etwas Wein vollends gar kocht. 
Indeſſen belegt man eine Kaſſerole mit fetten 
Speck- und magern rohen Schinkenſchnitten, 
belegt dieſe mit grob geſchnittenen Zwiebeln, 
Gelberüben (Möhren) und Peterſilienwurzeln, 
thut auch etwas Butter hinzu, belegt dieß mit 
4 Pfund gutem, in Scheiben geſchnittenem 
Kalbfleiſche und 2 Pfund Ochſenfleiſch, gibt 
auch ein altes Huhn dazu, deckt das Geſchirr 
zu und dünſtet es auf ſchwachem Feuer ſo lange, 
bis die Wurzeln anfangen gelbbraun zu wer— 
den; dann füllt man die Kaſſerole mit fünf 
Maaß kräftiger und klarer Fleiſchbrühe auf, 
hebt das obenaufſchwimmende Fett recht rein 
hinweg und läßt die Fleiſchbrühe unter fleißi— 
gem Abſchäumen 5—6 Stunden langjam kochen. 
Cine Stunde bevor fie völlig ausgekocht iſt, 
gibt man das Bouquet, ſowie auch einige 
Pfefferkörner und zwei Gewürznelken hinzu 
(denn dieſe Fleiſchbrühe ſoll einen gewürzhaften 
Charakter haben), paſſirt ſie hernach durch eine 
reine Serviette und kocht fie noch auf jo viel 
ein, als man nur zur Suppe bedarf, fettet jie 
nochmals rein ab und gibt Acht, daß fie recht 
tar bleibt. | 

Während diejer Zeit bereitet man eine gute 
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Geflügelfarce, macht mittelft zweier Kaffeelöffel— 
hen Klöße daraus, blanditt fie und gießt fie 
ab. Hernad dreht man etwa zehn mittelgroße 
ſchwarze Trüffel, von denen nıan jede in d—6 
Theile gefchnitten hat, olivenartig und legt fie 
nebft ‘den Klößen und etwa zwanzig Kleinen 
Champignons und in Butter gelb geröfteten 
Croutons in den Suppentopf. Nachher ſtößt 
man noch das Gelbe von acht hartgejottenen 
Giern, falzt fie, gibt zwei Loth aufgeweichtes 
und wieder feſt ausgedrüdtes Milhbrod und 
23 rohe Eigelb, zwei Loth Butter und etwas 
Muskatnuß dazu, ftreicht e3 durch ein Haarfieb, 
formirt Klöße nad der Größe der Trüffel 
daraus und legt fie ebenfall3 in den Suppen: 
topf und ebenjo endlich auch den abgegofjenen 
Kalbskopf (die Brühe verwendet man zu Gallerte). 
Beim Anrichten gießt man die Klare Fleiſch— 
brühe darüber, gibt ein Glas Madeira und 
etwas ſpaniſchen Pfeffer dazu und gibt fie zu 
Tiſche. Die Brühe muß Har fein und viel 
Reimftoff enthalten. 

Durhgetriebene Feldhühnerſuppe. 
(Potage à la pur6e de perdreaux.) 
Man reinigt drei alte Feldhühner, belegt ein 
ſchickliches Geſchirr mit Y, Pfund Butter, eini: 
gen Scheiben rohen Schinkens, einigen grob 
geſchnittenen Zwiebeln und Gelberüben, legt 
zwei Pfund Klein gefchnittenes Kalbfleijch, eben: 
ſoviel Ochfenfleifch und die Feldhühner darauf, 
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gibt etwas Thimian, zwei Lorbeerblätter, einige 
Pfefferkörner und zwei Gewürznelken dazu und 
bünftet es, bis fi) unten ein gelbbrauner Sag 
zeigt, gibt dann etwas fräftige Jus dazu und 
läßt alles bei fleißigem Schäumen recht weich: 
kochen. Hernad zieht man das Fleiſch ſammt 
den Felbhühnern heraus, ftößt die Feldhühner 
zu einem feinen Teige, rührt vier Löffel Mehl 
in den kurz gekochten Satz, rührt das Geſtoßene 
darunter, füllt e3 mit 4—5 Schöpflöffel auter, 
träftiger Jus auf und focht es noch während 
einer halben Stunde unter fleißigem Rühren 
auf ſchwachem Feuer. Hernach ftreiht man 
alles recht ſauber durch ein feines Sieb, ver: 
dünnt die Suppe mit der kräftigiten Jus, do 
jo, daß fie etwas gebunden bleibt, d. h. nicht 
zu dünn wird, giebt fie in ein paſſendes Ge: 
ſchirr und fegt fie in kochendes Waſſer, damit 
fie recht Heiß bleibt (denn fie fol, wie alle 
durchgetriebenen Suppen, nicht mehr in's Ko: 
hen kommen). Indeſſen jchneidet man aus 
Weißbrod, dad man von der Krufte befreit hat, 
eine BDreiede, röſtet fie in Butter gelb, 
legt fie in den Suppentopf und gießt die wohl 
abgejchmedte Suppe darüber. 
Durchgetrieben Wildpretjuppe, 
(Potage & la pur&e de gibier.) Man 
nehme zwei Rehbüge und einen Kalbabug, zer: 
baue fie jo klein als möglich, ohne fie auszu— 
beinen, und belege den Boden einer pafjenden 


Kaſſerole mit fetten Sped: und rohen Schinken: 
Schnitten, thue Y, Pfund Butter darauf, aud 
einige in Scheiben gejchnittene Zwiebeln und 
Gelberüben, lege die Büge darauf, thue Thi— 
mian, zwei Xorbeerblätter, zwei Gewürznelken, 
einige Pfefferkörner und etwas Salz dazu, gieße 
einige Löffel Falter Fleiſchbrühe darüber und 
lafie es auf ſchwacher Gluth jo lange einkochen, 
bis feine Brühe mehr daran zu fehen ift und 
ih die Zwiebeln gelbbraun gefärbt. haben. 
Hernach fülle man es mit 5—6 Maaß Eräfti: 
ger Fleifehhrühe auf, nehme das aufſchwimmende 
Fett hinweg, bringe es wieder langjam in’s 
Kochen und jchäume fleißig. Nach Verlauf von 
drei Stunden zieht man das Fleiſch heraus, 
löst dem Wildprete (nit dem Kalbfleijche) 
die Anochen aus, hadt das Fleiſch recht. fein, 
jtößt es im Mörſer zu einem feinen Zeige und 
jtreicht e3 durch ein feines Sieb. Die Brübe 
läßt man durch ‚eine feine Serviette laufen, 
fettet fie ab und verdünnt da3 durchgetriebene 
Fleiſch damit, jchmedt fie ab und ftellt fie 
heiß, wie bei der vorigen gezeigt wurde. Beim 
Anrichten gießt man fie über ein paar Hand: 
voll gewürfeltes und in Butter gelb geröjtetes 
Weißbrod. 

Durchgetriebene Hühnerſuppe, 
auch Königinſuppe.genannt. (Potage 
à la Reine.) Zwei alte Hühner. werben, 
wenn fie gut gereinigt find, mit drei Pfund zer: 


— 29 — 


hauenem Kalbsbug und ſechs Maaß Waſſer 
auf's Feuer geſetzt, langſam in's Kochen ge— 
bracht und gut abgeſchäumt. Indeſſen waſcht 
man ein halbes Pfund Karolinenreis in meh— 
reren Waſſern, damit aller Magazin-Geſchmack 
wegkommt, blanchirt ihn und waſcht ihn noch— 
mals in kaltem Waſſer, und kocht ihn hernach 
mit Fleiſchbrühe, Salz und einem Stückchen 
teht frischer Butter zu einem weichen Brei, 
Sind die Hühner wei, was in ungefähr 5—6 
Stunden geſchehen kann, fo löst man die Brüfte 
heraus und ftößt fie ſammt dem Reis zu einem 
feinen Teige und paflirt dies durch ein feines 
Haarfieb, Wenn die Brühe gehörig ausge: 
toht und. mit einem Bouquet verjehen worden 
it, jo feiht man fie durch eine feine Gerviette 
und verdünnt das Durchgetriebene damit, jo 
daß aber die Suppe etwas gebunden bleibt, 
d. h. nicht zu fließend ift. Indeſſen hat man 
einen ftarken Schoppen ſüßen Rahm zur Hälfte 
eingekocht und ebenfall3 durch eine Serviette 
gewunden; diefen Rahm miſcht man nod unter 
die Suppe, jhmedt fie wohl ab und ftellt fie 
in heißes Waſſer. Beim Anrichten ‚gibt man 
den oben bejchriebenen Eierfäs in den Suppen= 
topf, gießt die heiße Suppe darüber und fer: 
virt fie. 

Braune Rei3juppe. (Potage clair 
au riz.) Man beleje ein halbes Pfund guten 
Carolinen⸗Reis, waſche ihn durch mehrere lau« 
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warme Wafler und koche ihn in einigen Maaß 
Waſſer einigemal auf, giepe ihn ab, überjpüle 
ihn nod mit kaltem Wafler und laſſe es gut 
ablaufen. Nun fegt man jo viele gute Fleiſch⸗ 
brühe, die mit etwas Jus vermengt iſt, auf's 
Feuer und gibt den Reis hinein, deckt das 
Geſchirr zu und läßt die Suppe eine halbe 
Stunde kochen, doch jo, daß der Reis ganz 
bleibe, thut dann das nöthige Salz und etwas 
geriebene Muskatnuß dazu und richtet fie in den 
Suppentopf an: Auf einem bejondern Zeller 
‚gibt man etwas geriebenen Parmeſankäs dazu. 

Schleim:Reisfuppe.(Potage.U r&me 
de Riz.) Um dieje zu fertigen, beleje man 
12 Loth feinen Garolinen:Reis, waſche und 
koche ihn einigemal in Waffer auf, gieße und 
ipüle ihn ab, wie bei der vorhergehenden 
Suppe gezeigt. Hernad läßt man 12 Loth 
friſche Butter langſam heiß werden, ſchäumt ſie 
ab und rührt drei Eßlöffel voll feines Mehl 
darunter, mifcht den Reis hinzu, rührt langjam 
Elare, weiße Fleiſchbrühe dazu und läßt bie 
Suppe eine halbe Stunde unter Öfterem Rüh— 
ren langjam gar Tochen. 

Diele, ſowie die folgende Gerjten: 
juppe, werden am wohlihmedenditen wenn 
man, wie ſchon oben berührt, aus zwei Pfund 
Kalbsbug (au Kalbzjarret genannt), 1 Pfund 
Ochſenfleiſch und einem alten Huhn eine Fleijd: 
brühe bereitet und fie ganz langfam, wie bei 
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der Fleiſchbrühe hinlänglich gezeigt, 6 Stunden 
lang ununterbrochen: fortquillen läßt, Kurz vor 
dem Anrichten fchneidet man das fchönfte 
Jleiijh von dem Kalbabug und der Bruft des 
Huhnes in feine Schnitten, legt fie in den 
Suppentopf und richtet die wohl abgejchmedte 
Suppe darüber an. — Dieje Reigfuppe muß 
während dem Kochen jorgfältig von Haut und 
Fett befreit werden. — Der Reisſchleim 
wird ebenjo zubereitet, nur läßt man bie 
Suppe dur ein Sieb laufen, damit der Reis 
zurücbleibt. 

Reisfuppe mit Erbjenpurse,. (Po- 
tage au riz à la pur6e de pois.) Man 
wajche, beleje, blandire den Reis wie in vor: 
hergehenden Vorjchriften gezeigt wurde, ftelle 
ihn mit jo viel guter, fetter Fleiſchbrühe und 
dem nöthigen Salze auf, bis dieſelbe zmei 
Finger hoch über den Reis hergeht, dede ihn 
zu und koche ihn did und nicht zu weich. In— 
deffen gebe man in ein paſſendes Geſchirr 
acht Loth Butter, drei in Scheiben ge— 
ſchnittene Zwiebeln, zwei große Gelberüben 
(Möhren), einen Selleriekopf und einige Peter: 
filienwurzein, wie auch, wenn dies gerade zu 
haben iſt, zwei Schnitten rohen Schinken in 
Würfel geſchnitten, laſſe es eine halbe Stunde 
auf ſchwachem Feuer mit einander langſam 
dämpfen, fülle es dann mit zwei Schöpflöffel 
voll guter weißer Fleiſchbrühe auf und laſſe es 
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eine halbe Stunde verkochen. Nun thut man 
einen ſtarken Schoppen grüne Erbſen (auch ge— 
dörrte, wenn ſie zuvor eingeweicht worden ſind) 
in kochendes Salzwaſſer und läßt ſie recht weich 
kochen, gießt ſie ab, miſcht ſie mit den gekoch— 
ten Wurzeln, verrübrt fie zu einem Brei und 
treibt fie durch ein Haarfieb. — Hernach ver: 
dünnt man dieſes Purée mit fo viel Fleijc: 
brübe, als zur Suppe erforderlich ift, ſetzt fie 
aufs Feuer, mengt den gar gekochien Reis 
darunter, läßt ſie heiß werden, aber nicht 
kochen, ſchmeckt ſie mit Salz und Muskatnuß 
ab und richtet ſie an. 

Gerjten: oder Graupenſuppe. (Po- 
tage Or&me à l’orge) Man bereitet 
eine Fleiſchbrühe, wie bei der Schleim-Reis— 
fuppe gezeigt wurde. Dann beliest man !/, 
Pfund Gerſte (mo möglich Ulmergerfte), ſetzt fie 
mit Wafler auf ein ſchwaches Feuer und läßt 
fie jo lange fochen, bi3 fie weich und das Mal: 
fer völlig eingefoht if. Nun läßt man Y, 
Pfund frifhe Butter heiß werden, ſchäumt fie 
. ab, rührt vier Cplöffel feines Mehl Hinzu, 

gibt die Gerſte hinein, rührt fie um, füllt die 
Suppe mit bejagter rein gefiebter Fleiſchbrühe 
auf und läßt fie noch eine halbe Stunde kochen. 

So einfah diefe Suppe auch jcheint, fo 
muß fie hauptjächlich recht Eräftig, ſchön weiß, 
lämig und wohl abgefettet fein. — Einige 


Löffel füßen Rahm beim Anrichten in den 
Suppentopf gethan, erhöht ihren Werth. 

Gerjtenjhleim. (Ör&med’orge) 
wird ebenjo bereitet, nur läßt man die Suppe 
duch ein Sieb laufen, bamit die Gerſte 
zurücdbleibt. _ .: 

Sagojuppe (Potage au Sagou). 
Ein Biertelpfund ganz ädten feinen brau: 
nen Sago rührt man in drei Maaß kochendes 
Wafler und läßt ihn jo lange (etwa eine 
Stunde) fochen, big die Körner Har und durch— 
fihtig find; ſodann ſchüttet man ihn in ein 
Gieb, erlältet ihn mit Waſſer und läßt e8 rein 
ablaufen. Nun nimmt man fo viel gute weiße 
Fleiſchbrühe, als man zur Suppe nöthig bat, 
thut den Sago hinein und kocht fie noch wohl. 
eine halbe Stunde. Beim Anrichten verrührt 
man das Gelbe von drei Eiern mit zwei Löffel 
laurem Rahm, jamnt etwas Muskatnuß, bin: 
det die Suppe damit und richtet fie an. 

Suppe von geröftetem Griesmehl, 
(Potage & la semouille grillee.) 
Man röſtet in einem Stüde Butter acht Loth 
Griesmehl zur gelben Farbe, füllt es mit der 
nöthigen Fleiſchbrühe auf, kocht fie eine halbe 
Stunde lang und ſchäumt fie fleißig ab. Beim 
Anrihten rührt man drei Löffel ſauren Rahm 
glatt ab, jchlägt drei Eigelb dazu, thut dies in 
den Suppentopf, rührt die Suppe langjam 
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darunter, fchmedt fie mit Salz und Muskatnuß 
ab und gibt fie zu Tiſche. 

Gemwöhnlide Griesſuppe. (Potage 
de semouille & laBourgeoise.) Man 
nehme 1, Pfd. feinen Weizengries, jchlage 
einige ganze Eier darunter, reibe ihn mit der 
Hand aus einander und lafje ihn wieder troden 
werden. Aurz vor dem Anrichten rührt man 
den Gries in die nöthige Fochende Fleiſchbrühe, 
kocht die Suppe eine ftarfe Viertelftunde, ſchmeckt 
fie mit Salz und Muskatnuß ab und richtet fie an. 

Gehadte Suppe, aub Giergerfte 
genannt. (Potage hache) Aus zmei 
Gigelb, einem ganzen Ei und dem nöthigen 
Mehle macht man einen ganz feiten Nubdelteig. 
Iſt er tüchtig durchgearbeitet, jo jchneidet man 
ihn mit dem Schneidmeſſer recht fein, reibt 
ihn während dem Schneiden öfter durd die 
flahe Hand und feiht ihn dur einen nicht 
allzu feinen Durchſchlag oder Schaumlöffel, 
daß das Durchgefallene wie feine Gerfte aus: 
jiebt. Das Zurüdgebliebene jchneidet man wie: 
der, bis aller Teig fein if. — Nun jet man 
die nöthige Fleiſchbrühe aufs Teuer, läßt fie 
fochen und läßt unter bejtändigem Rühren dieſe 
Gerfte bineinfallen, fo zwar, daß feine Klümp: 
hen entjtehen und die Suppe nit zu Did 
wird. Hat fie eine ftarfe Viertelftunde gekocht, 
jo hebt man den Schaum hinweg, fchmedt fie mit 
Salz und Musfatnuß ab und gibt fie zu Tifche, 
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Eiergerſte geröftet. (Potage haché 
grillé.) Hat man einen Teig gefertigt und ges 
fiebt, wie in vorhergehender Vorſchrift gezeigt, 
fo röfte man ihn in Butter zur gelben Farbe 
und. verfahre wie bei der „Suppe von ges 
röftetem Griesmehl“ angegeben ift, | 
Berfahbrene Suppe (Potage 
brouille.) Man jchneidet von einigen alten 
Milhbroden die Rinde und reibt da3 Innere 
auf dem Neibeijen, ſeiht es durch einen weiten 
Durchſchlag, thut e3 in ein Geſchirr, ſchlägt 
zwei ganze Eier und zwei Eigelb dazu, füllt 
es mit kochender Fleiſchbrühe auf und läßt die 
Suppe ohne viel zu rühren, blos von einer 
Seite kochen und richtet ſie nach einer Viertel— 
ſtunde an. Man gebe beim Kochen Acht, daß 
feine Klümpchen entſtehen. 

Wollſuppe. (Potage Ala Xavier.) 
Hiezu nehme man vier ganze Eier, brei Löffel 
vol Weißmehl, einen ſchwachen Eplöffel voll 
füße Milch, und verrühre dies gut, bis ber 
Teig ganz dünn und läufig geworden ift. Her: 
nach fee man fo viele gute Fleifchbrübe, (halb 
weiße und halb gute Jus) als zur Suppe er: 
forderlih ift, auf3 Feuer und lafje, wenn fie 
tocht, den angegebenen Teig durch einen feinen 
Schaumlöffel hineinlaufen ; nah zehn Minuten 
ft fie gar geloht, Muskatnuß und. Schnitt: 
lauch fteht diefer Suppe gut an, 7 


— 31 — 


Suppe mit Omelettes. (Potage & 
}a Palfi.) Aus adt Loth Mehl, vier bis fünf 
‚ganzen Eiern, einem ftarfen Trinkglaſe voll 
Mil und dem nöthigen Salze macht man eine 
Pfannentuchenmaffe, bädt davon in einer Ome⸗ 
lette-Bfanne 10 — 12 ganz. dünne Flädchen, dad 
müflen fie feine Farbe befommen, fondern ganz 
weiß bleiben. Hernach läßt man fie völlig 
falt werden, widelt fie auf und jchneibet fie 
in feine Nudeln. Nun jet man die erforder: 
liche Fleifhbrühe auf, die man: mit etwas Jus 
gemiſcht hat, läßt fie kochen, läßt die Nudeln 
hineinfallen, aber ja nicht mehr kochen und 
gibt die Nudeln zu Tiſche. 

Banade:Suppe(UnePanade.) Hiezu 
nehme man 4 Kreuzerweden, reibe die Kruite 
gut davon, lege das Weiße jo lange in friſches 
Waſſer, bis fie Hinlänglich erweicht find und brüde 
fie dann recht troden aus. Hernach thut man 
ein Biertelpfund gute friſche Butter in ein 
paſſendes Geſchirr, läßt fie zergehen, legt das 
ausgedrüdte Brod hinein und dämpft e3 mit 
dem Rührlöffel auf dem Feuer ab, bis es jo 
glatt wie ein Teig ift und ganz glänzend von 
Fett ausſieht. Hernach verrührt man nad und 
nah fo viele gute Fleiſchbrühe unter dieſen 
Teig, als zur Suppe erforderlich ift, und rührt 
fie beſtändig, bis fie zu kochen beginnt. Man 
kocht fie eine ſtarke Biertelftunde an der Ede 
eines nicht zu rajchen Feuer, bindet fie mit 
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drei Eigelb, die man mit drei Löffeln ſauren 
Rahm vermengt hat und paffirt jie durch ein Sieb. 

Faſten-Reis-Suppe. (Potage au, 
riz, maigre.) Man bereite eine Erbfen: 
pur&e, wie dies bei den Suppen mit 
Hüljenfrüdhten gezeigt iſt. Hernach ber 
leje man Y, Pfd. Reis, waſche und blandire 
ihn, wie dies bei den früheren Reisfuppen an: 
gegeben ijt. — koche man ihn mit Waſſer, 
einem Stücke friſcher Butter und dem nöthigen 
Salze zu einem, dicken Brei, rühre ihn unter 
das Purée, jchmede die Suppe ab und gebe 
fie zu Tiſche. 

Bierjuppe (Soupe à la Bietre,) 
Man reibe ſchwarzes trocknes Brod auf dem 
Reibeifen und ſchlage es durch einen Durch— 
ſchlag, rölte es in Butter gelb und fülle e8 
mit kochendem Biere auf, worin der nöthige 
Zuder, Zimmt und etwas ganz fein gefchnitte: 
ner Kümmel ift. Wenn das Brod ausgequollen 
ift, jo bindet man die Suppe mit einigen 
Eigelb, falzt fie nur ſchwach und richtet fie an. 

Meinjuppe. (Soupe au Vin.) Man 
Ihlägt einige Eigelb in ein Geſchirr, rührt 
jolhde mit einem SKaffeelöffelvol Mehl und 
einem Stüdchen frischer Butter klar, thut die 
an Zuder abgeriebene halbe Schale einer Zi: 
trone und ein Stüd ganzen. Zimmt dazu, füllt 
jo viel guten Wein, als man Suppe braudt, 
auf und läßt e3 auf dem Feuer unter ftetem 


Sereitung der Tunken (Saucen). *) 

Tunfe oder ftanzöſiſh Sauce, nennt 
man die Hüffige Zugabe zu unauflösbaren Nah—⸗ 
rung3mitteln. Ihr Zwei ik: um theils die 
beim Kochen des Fleiiges Herausgelommenen 
Säfte wieder zu benügen — fie dem Fleiſche 
wieder zu erjegen und ihren Geihmad dur 
Hinzuthun gewiſſer Bindungsmittel und ande 
rer Zuthaten zu ändern und zu erhöben; theils 
um die feften Speiſen durch eine joldje Zugabe 
der Kehle zugänglich zu maden. 

Die zur Bereitung guter Tunken nötige 
Brüße (Braise) glaube ih ſchon unter dem 
Artikel „Tünften des Fleiihes” fo ziem 
li beadhtet zu haben, werde aber darüber bei 
ben Vorjhriften der Tunken noch mehr in’? 
Einzelne gehen, Im Allgemeinen tradhte man 





2 Tunke von tunken, eintunfen. — Sauce 


ichein lich 
Randen feim mas. deutide Bert „Salat“ ent 
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bei Berfertigung der Tunken dahin, Solde 
Gegenstände mit ihr zu verbinden, die mit 
dem Gejchmade des Fleiſches, wozu fie beftimmt 
ift, am übereinjtimmendjten find. Dieſe Negel 
betreffe zunädft alle weißen Tunfen; bier 
berüdjichtige man jedesmal, ob die zu bereitende 
Tunke gelinde oder kräftig, milde oder jcharf 
werden joll; bauptjählid nehme man aud 
darauf Bedacht, dab die Fleifhhrühe, die zum 
Garmaden des Fleiihes und zum Verdünnen 
der Tunke benügt wird, nicht ſchon einen zu 
starken Kräutergejhmad angenommen babe, wo— 
Durch der eigenthümlihe Charakter gar Leicht 
aus jeinem Gleichgewichte gebracht würde. Die 
. weißen Tunfen erfordern überhaupt einen viel 
feineren Gejhmadsfinn und eine viel genauere 
Prüfung bei der Wahl der Gewürze und der 
Kräuter, welde jih am beifälligften mit 
ihr vereinigen lajjen könnten, als die 
braunen. Man nehme alfo nur fanfte Ge 
würze und Schwämme wie die Peterfilie (Blät— 
ter und Wurzeln), die Gelberübe, junge Zwie: 
beln und die reingepugten Schalen von Cham: 
pignons, wenn ſolche gerade zu haben jind, 
welche Angredenzien man mit der Yleifchbrühe 
(Braise), worin da3 Fleiſch gar gemacht wird, 
kochen laflen muß, und lafje alle beißenden 
Gewürze, von denen ich bejonders die Gewürz: 
nelfen, die Muskatnuß, die Musfatblüthe und 
die Zitronenjchalen, welch legtere hauptſächlich 
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in Norddeutichland jo häufig angewendet werden, 
nennen will, hinweg. Will man aber den Ge 
ſchmack durch verſchiedene feine Kräuter ver: 
Ihärfen, jo nehme man im Wafler abgekochten 
Bertram, (Eſtragon); Bibernell und Kerbel, 
ftoße dieſe Kräuter, ftreiche fie durch ein Haar: 
fieb und verrühre fie erjt furz vor dem An- 
richten mit der fertigen Tunke und bebe fie mit 
Zitronenfäure. Auch Reinheit und Klarheit, 
wodurch ſowohl Geſchmack als Anfehen bezwedt 
wird, gehören unter. die Hauptbedingungen einer 
guten Sauce, Man jeihe daher die Fleifchbrühe 
durch eine feine, von aller Geife befreite, Ser: 
viette, wo bann alle jene Schaum enthaltende, 
ſchwarzen Theilchen, die bei einererfalteten Fleisch: 
brühe unten am Boden einen Satz bilden, zu: 
rüdbleiben. | 
Das bisher tauglichite und befanntefte Bin: 
dungsmittel ift das Mehl, namentlih Kar: 
toffelmehl, und die Grundlage, um aus 
foldem den Zuderftoff, den e3 enthält, befler 
entwideln zu können, ift die Butter, Bei 
dieſer beiderfeitigen Bereinigung jehe man dar: 
auf, daß man die Fleifhbrühe nicht zu ſchnell 
hinzu gieße, da fich in diefem Falle das Feſte 
von dem Flüfligen trennen würde; jondern e3 
fol vielmehr eine allmälige Auflöfung umd 
durch dieſe eine allmälige Verbindung ftatt: 
finden. Hat nachher die Tunfe ihren gehörigen 
Grad von Bildung erlangt, fo ftelle man fte 


an die Ede eines nicht zu vafhen Feuers, da— 
mit fi da3 darin befindliche Fett leichter ber: 
auf heben und mitteljt eines Schaumlöffels 
entfernt werden kann. Nah einer halben 
Stunde Kochen? mwinde man fie durd) ein Haar: 
tuch oder paſſire fie durch ein feines Sieb und 
gebe ihr eine beliebige Säure von Zitrone 
oder Wein, *) Als endliche und legte Bindung 
laſſen fih auch Eigelb, weldes die Franzofen 
„Liaison (liäjong) nennen, anwenden, welde 
den meiften weißen Zunfen nit nur ein 
ſchöneres Anfehen, jondern auch einen eigenen, 
Sanften Charakter mittheilt. Der. eigentliche 
Zweck diefes Bindungsmittels ift übrigens die: 
jer: daß man nicht jo viel Mehl, wodurd die 
Sauce pappig wird, gebrauden darf, weil die. 
Gigelb diefelbe verdidt. Bei diejer Bindung 
oder Bereinigung der Potter mit der Flüffig- 
feit muß man aber fehr vorlihtig zu Werke 
gehen, damit fih nicht der eine Theil von dem 
andern ſcheidet; hat man num hierin nod) feine 
binlänglide Uebung, jo verrühre man die Ei- 
gelb mit eben jo viel Löffel voll falten Waſſers 
ala es Eier waren, drüde etwas Citronenjäure 
dazu und gieße dann die ſchwachkochende Tunke 
unter beitändigem Rühren jehr langjam und 
zwar von Anfang an nur tropfenmweije zu den 


*) DZitronenfäure gebe man erft unmittelbar 
vor dem Auftragen der Speife hinzu; denn dieſe 
Säure verfliegt gänzlich durch das Kochen. 
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Eigelb, damit fich beide Theile innig mit ein- 
ander verbinden, Nun paffırt man fie durd 
ein feines Haarfieb, zerpflüdt ein Eleines, von 
aller. Säure befreites Stückchen Butter darunter 
und gebraudt fie. Bei den Tunfen zu Fifchen 
und Gemüſen gilt die gleiche Regel, nur ver: 
jehe man dieje veichlicher mit guter Butter und 
Eigelb. 

Die braunen Zunfen dürfen mehr mit 
Iharfen Gewürzen, Kräutern und Säuren ver: 
jehen werden als die weißen. Zu dieſen ver- 
wendet man den fchon einmal erwähnten Satz 
(fond), der. durh das Dünften des Fleiſches 
entiteht, wie dies noch näher bei Beſchreibung 
der braunen Saucen erklärt werden wird. 


Von der Bearbeitung der weißen Bunken. 


1) Braise*) zu weißenTunten. Will man 
3. B. Kalbfleifh, Hühner, Kapaunen oder jebes 
andere weiße Fleifch frifaffiren, fo belegt man, 
wie jhon einmal erwähnt, ein Gefchirr mit 
einigen fein gejchnittenen Spedblättern, auch 
wohl mit einer Scheibe magern rohen Schin— 
tens, gibt ein Bouquet Beterfilien, einige grob 
gejchnittene Zwiebeln, eine gefchnittene Gelbe: 
rübe, einige Körner weißen Pfeffer, eine Ge 

würznelke und das nöthige Salz dazu, füllt es 


) Leje Bräf. 
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mit ſoviel Fleiſchbrühe auf, ald man zur Sauce 
braucht (in Ermangelung der Fleiſchbrühe Tann 
man auch Wafjer nehmen), legt das ſchwach 
blandirte und in Taltem Wafler abgewajchene 
Sleifh hinein, giebt etwas Wein dazu und 
toht e3 langjam, unter fleißigem Abſchäumen 
gar und stellt e8 warm. Nun macht man die 
nöthige Butter heiß, ſchäumt ſie, ſchwitzet fei- 
nes, Durchgefiebtes Mehl darin, fettet die Brühe 
rein ab und ſeiht fie durch, rührt fie langjam 
unter das Mehl, und verfährt weiter wie bereits 
oben beichrieben, — Kann man gerade feine 
folhe Braife machen, jo bereitet man folgende 
jogenannte Coulis (Kuli), 

2) Weiße Coulis, Hiezu nimmt man 
Abfall von Kalbfleiſch, Knochen u, ſ. mw, 
belegt ein paſſendes Geſchirr mit rohen, fetten 
Spedblättern , jchneidet einige Zwiebeln und 
‚eine Gelberübe recht grob, legt fie darauf hin, 
gibt auch ein Stüdkhen Butter dazu, thut die 
zerhauenen Anochen und das Fleiſch darauf bin, 
giept etwas Fleiſchbrühe oder auch bloß Wafler 
darüber, dedt dag Gejhirr zu und dämpft e3 
mehrere Stunden, gibt aber Acht, daß die 
Zwiebeln feine Farbe nehmen, weßhalb man, 
wenn die erſte Brühe etwas eingekocht iſt, 
gleich, wieder andere hinzugießen muß. Iſt alles 
weich, ſo gießt man ſo viel Fleiſchbrühe oder 
Waſſer hinzu, als man Sauce braucht, kocht 
fie langſam ab, gibt weißen Pfeffer, eine Ge 


— 


AN — 


würznelfe und ein Bouquet Peterfilie Hinzu 
und paffirt fie, wenn fie völlig ausgekocht ift, 
durch eine reine Serviette. Nun macht man bin: 
länglih Butter heiß, ſchäumt fie ab, rührt fei- 
ne3, durchgefiebtes Mehl darunter, Täßt dies 
etwas in der Butter ſchwitzen, gießt die Fleifch: 
brühe nah und nad dazu, kocht fie wie die 
vorige gar, paſſirt fie durch ein Haarfieb in 
eine irdene Schüffel und hebt fie zum Gebrauche 
an einem falten Orte auf. — — 

Nach diefen zwei Saucen werden nun alle 
übrigen weißen Fleilchtunfen bereitet; will 
man fie ſowohl dem Gejchmade als der Farbe 
nad) verändern, jo nimmt man zu einer 

3) Kreb3:Sauce ftatt gewöhnlicher 
Butter ebenfoviel Kreb3butter und verfährt 
dann weiterd wie bei Nr. 1 gezeigt. 

4) Rräuter-Sauce. (Sauce aux 
fines herbes.) Wan jchneidet Schalotten, 
Veterfilienfraut, Bertram u. dgl. recht fein, 
ſchwitzet fie in Butter, gießt einige Löffel Cowlis 
(Nr. 2) darauf, kocht fie gar und fchmedt fie 
mit Salz und Zitronenfänre ab, Oder: Man 
putzt Kerbel, Peterſilienkraut, Bibernell und 
Bertram, blandirt diefe Kräuter einige Mi- 
nuten, gießt fie ab und hackt fie recht fein, ‘ 
miſcht die nöthige Coulis hinzu, Tocht fie einige 
Minuten und jchmedt fie mit Salz und $i- 
tronenjäure ab. | er 
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5) Grüne Rräuter-Sauce (Sauceä 
laravigotte.) Man nimmt Kerbel, Bibernell, 
Bertram und etwas Sauerampfer, ftößt alles 
mit einander im Mörjer, preßt den Saft dur 
ein Haartuh, kocht die Coulis auf, rührt 
den Kräuterjaft darunter, bindet fie mit einigen 
Gigelb und gebraudt fie nah Vorſchrift. — 
Zu bemerken ilt, daß die Kräuter nad dem 
Waſchen an ber Luft abgetrodfnet werden müſſen, 
indem jonjt der Saft zu wäßerig würde, Auch 
muß die Sauce recht ſchön grün fein, weßhalb 
ih rathe etwas Spinatgrünn (fiehe im Re: 
gifter) Darunter zu rühren, 

6) Englijhde Sauce (Sauce à la 
V’Anglaise.) Man rührt einen Löffel Mehl 
mit I, Bid. friicher Butter, Salz, Muskatnuß 
und etwas grob geitoßenem weißen Pfeffer Klar, 
gießt zwei Anrichtslöffel Brunnenwafjer dazu, 
rührt e3 auf raihem Feuer, bis die Sauce 
anfängt did zu werden, hebt fie jchnell weg, 
rührt fie noch einige Minuten und gebraucht 
fie nad Vorſchrift. 

7) Friſche Saucen maht man gerade 
fo, wie die vorige, nur etwas dünner; aud) 
fann man fie furz vor Eſſenszeit mit einigen 
Gigelb legiren und mit Zitronenjäure und etwas 
Muskatnuß abjehmeden und dann durch ein 
Sieb paſſiren. Halb friſches Waller und halb 
Fleiſchbrühe ift auch gut. | 

8) Sauce zu Blumenfobhl wird ebenjo 
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zubereitet, nur nimmt man ſtatt friſchen Waſſers, 
von dem Waſſer, worin der Blumenkohl ge— 
ſotten wurde. Will man ſie ändern, ſo nimmt 
man ſtatt gewöhnlicher Butter ebenſoviel Krebs— 
butter. nn 

9) Sauce zu Spargeln wird bereitet 
wie dieje zu Blumenkohl, mit dem Unterſchiede, 
daß man von dem Wafler, worin die Spargeln 
gefotten wurden, dazu nimmt. Sind aber die 
Spargeln im Dampfe gar gekocht worden, fo 
nimmt man Taltes Wafler. 

10) Bortugiefiihe Sauce: (S. à la 
Portugaise) ebenfalls eine Sauce zu Gemüſen 
und Fiſchen. — Man verrührt 1/, Pfd. friiher 
Butter mit zwei rohen Eigelb, einem Löffel 
voll feinen Mehles, dem Safte einer Zitrone, 
etwas grob geitoßenen weißen Pfeffer und Salz, 
nimmt foviel kaltes Waſſer, als man nöthig zu 
haben glaubt und rührt fie auf dem Feuer bis 
fie anfängt did zu werden, dann jchmedt man 
fie mit noch etwas Muskatnuß und dem noch 
nöthigen Salze ab und gebraudt fie. 

Cine viel feinere Sauce zu Gemüjen und 
Fiſchen ift freilich die jogenannte 

11) Holländijde Sauce (Sauce A 
la Hollandaise); aber eben für ®iele 
etwas fchwierig zu maden, da fie fih, weil 
eigentlich gar Tein Mehl dazu genommen wer: 
den follte, auf dem Feuer gern ſcheidet. Um 
ficher zu gehen, nehme man 1, Pfund der 
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frijdeften Bulter, rühre fie zu Schaum, gebe 
einen Schwachen Eplöffel feinen Mehles, acht 
Eigelb und ein und ein halbes Trint: 
glas friſchen Waflers nebit dem nöthigen Salze 
und einer Prife Muskatnuß dazu, rühre dieg 
auf dem Feuer recht fleikig, bis die Sauce ans 
fängt did zu werden, laſſe fie aber ja nicht 
flohen, und verbünne fie dann vollends mit 
jeweil8 der Flüſſigkeit jenen Gegenjtandes, 
für den fie bejtimmt ift, wie 3. DB. zu Blumen: 
kohl mit Blumenkohlwaſſer, für Fische mit Fiſch— 
md, und jchmede fie zulegt noch mit. einigen 
Tropfen Zitronenfäure ab. Zur Spargel: 
jauce fann man auch ftatt des Waflers, füßen 
Rahm nehmen, läßt aber alsdann die Ei: 
gelb weg. | 

12) Süße Rahmjauce (Sauce à la 
er&me) zu Türbot, KRabeljau, Laberdan 
und Kartoffeln. Man verrührt , Pfund 
friiher Butter mit einem Gplöffel voll feinen 
Mehles, einem Kaffeelöffel voll fein gehadter 
Peterfilien, dem nöthigen Salze, etwas grob 
gejtoßenen weißen Pfeffer und geriebener Mu3: 
fatnuß wohl durcheinander, giebt ein Glas ſüßen 
Rahmes dazu und rührt die Sauce big fie an- 
fängt die zu werben; follte fie zu did fein, 
jo -gießt man noch Rahm nad, ftellt fie wieder 
aufs Feuer und kocht fie unter ftetem Rühren 
noch eine Viertelftunde und gebraucht fie nad) 
Vorſchrift. 


———— 


13) Muſchel-Ragout. (Ragodt ou 


Garniture aux moules.) Man reinigt 
die Mufcheln gehörig, jebt ſie mit etwas Wafler, 
Salz und Eſſig auf, läßt fie kochen, ſchwingt 
fie einige Mal dur und ſetzt fie zurüd, Wenn 
fie etwa3 erfaltet find, jtiht man fie aus und 
pupt die Bärte ab; das Waſſer aber, worin fie 
gefocht worden find, hebt man auf. Hernad 
rührt man zwei Eigelb, 14 Pfund Butter und 
einen Eßlöffel feines Mehl Har, füllt es mit 
guter Fleiſchbrühe und etwas Muſchelwaſſer auf 
und thut etwas weiße Glace dazu und rührt 


e3 auf dem Feuer ab, Wenn die Sauce gar 


gekocht ift, ſchmeckt man fie mit zwei gereinig- 
ten und durchpaſſirten Sardellen, dem nöthigen 
Galze und etwas Zitronenſäure ab, gibt Die 
Muſcheln darunter und gebraucht fie. Zu Ochſen— 
fleiſch iſt dieſes Ragoüt befonder3 zu empfehlen. 

14) Kleines Ragoüt von Krebjen, 
Champignon3 u. ſ. w. (Ragout à la 
Financiere.) Man jehwigt etwas ganz fein: 
gehadte Schalotten und Peterfilien in Krebs— 
butter, gibt die nöthige Coulis (Nr, 2) dazu 
und kocht fie eine Viertelſtunde. Hernach paſ— 
ſirt man ſie durch ein Sieb, thut ganz kleine 
Champignons dazu, kocht ſie wieder einige Zeit, 
legirt ſie mit einigen Eigelb, ſchmeckt ſie mit 
etwas Muskatnuß und dem nöthigen Salze, 
auch mit Zitronenſäure ab und ſtellt ſie bis 
zum Gebrauche ins heiße Waſſer. In einem 
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andern Geſchirre hält man einige gar gefochte 
und in Scheiben gejchnittene. Kalbamilden, 
Heine Hühnerklöße und Krebsſchweife in Be: 
teitihaft, was man dann alles um das je 
mweilige Fleiſchgericht herum garnirt und die 
Sauce darüber hergießet. Einige gedünſtete, 
kleine, ſchwarze Morcheln und ſchön rund ge— 
drehte Trüffeln ſtehen dieſem Ragoũut auch noch 
gut an. 





— 


Yon Den braunen CTunken oder Sauren. 


15) Bon dem Sage (fond) zu brau: 
nen Zunfen. Zur Erzielung eines kräftigen 
und wohl jehmedenden Satzes dämpft man ein 
bei Stud Ochſen- oder Kalbfleiſch, oder auch 

ilobret, Geflügel u. ſ. w. Wir wollen nun 
hier das Ochſenfleiſch als Beiſpiel anführen, 
nach welchem dann auch jedes andere Fleiſch, 
ſei es geſpickt oder nicht, behandelt mer: 
den Tann, Das. beite Stüd ift das Nierenftüd; 
diefes durchſpickt man mit fingerlangem und 
fingerdickem, ‚fettem Spede, den man zuvor in 
fein .gehadten Schalotten, Kräutern, etwas ge: 
ftoßenem Pfeffer, Muskatnuß und einem fein 
gehadten Sorbeerblatte umgewendet hat, belegt 
ein aſſendes Geſchirr mit fetten Spedblättern, 

Rn 896 grob geſchnittenen Zwiebeln, 
& alotten, Gelberüben, einigen TIgeläunen, 

Bihlm. 
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zwei Gewürznelken und zwei Lorbeerblättern, 
thut das Fleiſch darauf, gießt einen Schoppen 
Wein dazu, ſalzt es, deckt das Geſchirr feſt zu, 
verklebt den Deckel mit Papier, daß kein Dampf 
ausſtrömen kann und: läßt es, je nachdem es 
jünger oder älter iſt, 3—5 Stunden langſam 
dünſten, Eine halbe Stunde vor Eſſenszeit 
hebt man das Fleiſch heraus, entfettet den Satz, 
wenn er eine ſchöne braune Farbe hat (im ent: 
gegengejegten Falle ſtellt man ihn noch einmal 
auf's Feuer), rührt einige Löffel Mehl darunter, 
läßt es etwas anziehen und gießt ——— 
jo viele gute Fleiſchbrühe oder Jus binzw, al 
man Sauce braudt, läßt fie —— 1er 
BUN kurz einkocen, gießt, nochmals oder 
Fleiſchbrühe dazu, rührt fie, noch einig Zei 
und paſſirt fie dann durch ein Haartuch oder 
feines Sieb, Hat’ man A ‚jo rührt ma 
diefe Sauce alt, ſtellt fie w jeder A 

und rührt fie wieder heiß, fchm 

Be a — In ———— ein I 

ie edient man nachfolgender 
16) JENE, I * 
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ab und paſſirt ſie durch ein feines Haarſieb in 
eine irdene Schüſſel. Hernach rührt man ſie 
kalt und hebt ſie bis zum Gebrauche auf. Dieſe 
zwei Saucen ſind nun wieder die Grund— 
lage aller andern braunen Tunken. 

17) Bilante Sauce (Sauce pi- 
quante). Man hadt zwei Löffel voll Scha: 
lotten, thut fie in ein Tuch, widelt joldhes zu: 
ſammen, zieht fie ‚durch friſches Waſſer, drüdt 
fie aus, thut fie in ein kleines Geſchirr, gießt 
ein Trintglas guten Ejfigs Hinzu, kocht ihn 
ganz ein, füllt fie mit der Sauce Nr. 15 auf, 
focht. fie nochmals durch und gebraucht fie ſo 
oder paſſirt fie duch ein Sieb, damit die Scha— 
lotten zurückbleiben. 

18) Sardbellen:-Sauce. (8S. aux 

anchei 8). Man putzt und entgrätet 6—8 
Stüd. gewajchene Sardellen, ftößt fie, ftreicht 
fie. durch ein Sieb und rührt fie unter bie 
Sauce Nr 15. Man kann die .entgräteten Sar: 
dellen auch bloß fein baden und ‚unter bie 
Sauce rühren. 
„. 19);/Trüffel: Sauce (8. auxtruffes). 
Menn die pikante Zunle Nr. 17 duchpaffirt 
it, ſo waſcht und, ſchält man einige so. 
ſchneidet fie in Scheiben, thut fie unter Die 
Sauce, läßt fie einige Zeit fochen, gibt etwas 
Madeira, dazu, \hmedt fie gut. ab und gebraucht 
Be nah Vorſchrift. 

. 20) Dliven-Sauce ‚XS. aux olives). 


er 

Man Tchält die Dliven ab und dreht ſie dann 
wieder ſo auf, daß ſie ganz ſcheinen, ſchmort 
ſie in einem Geſchirre mit etwas recht fein ge⸗ 
hackten Schalotten, etwas Wein, Jus und einem 
kleinen Stückchen Butter. Hernach thut man ſoviel 
Sauce Nr. 15 dazu, ld man braucht, läßt fie 
noch etwas eintochen, jhmedt fie mit Salz und 
Bitronenjäure ab. und gebraucht fie. 

21) Zwiebel-Sauce (8. -aux oig- 
nonss). Man bratet zwölf biß jechgehn ey 
Zwiebeln in Aſche gar, jäubert und. Ihält 
focht fie mit etwas Mein. auf, gießt dann A 
Sauce Nr. 15 oder 16 dazu, als man braucht 
und ſchmeckt fie mit Salz: und Zitronenjäure ab. | 

22 (Gehadte Sauce (S:hachte). Man 
hackt Trüffel, Champignons, Sardellen, Kapern, 
Schalotten und Peterfilien fein, ſchwitzt ſie in 
Butter, füllt von der Sauce Nr. 15 oder 16 
darauf, läßt fie durchkochen, ſchmeckt fie: mit 
Salz und — ab und gebraucht fe 
nah Vorſchrift .. ni 

23) Jus- Saucde und Zubereitung 
bes Frieandean. Dieſe Sauce läßt fich 
nur gut von dem Gabe des Fricandeau zus 
bereiten, : weßhalb wir zugleich aud die Bor 
ſchrift von biejem Hier einſchalten wollen. - 
Man ſchneidet aus einem Kalbsſchlegel alle 
drei Filets, häutelt ſie ab. und ſchneidet die 
Flechſen aus, klopft fie mit einem Haumeſſer 
etwas . breit amd ſpickt ſie mit; feinem Specke 
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recht voll. Nun belegt man ein Geſchirr, in 
dem ſie recht enge liegen, mit einigen Tranſchen 
rohen Schinkens und Speckblättern, legt grob 
geſchnittene Zwiebeln, Gelberüben, etwas Sellerie, 
Peterſilienwurzeln, Schalotten und etwas ganzen 
Pfeffer darauf, thut das Kalbfleifch. hinein, gibt 
auh ein Stüd Butter dazu und das nöthige 
Salz, giebt auf den Boden etwas kräftige Fleiſch— 
brübe, auch bloß nur Waſſer, dedt das Geſchirr 
zu. und dämpft es langjam, big man fieht, daf 
die Wurzeln eine bochgelbe Farbe bekommen 
haben ; dann gießt man noch etwas Fleiſch— 
brühe nad, dämpft die Brühe wieder kurz ein, 
gießt nochmal3 Fleiſchbrühe nach, ftellt fie dann 
in einen nicht zu beißen Ofen, begießt die ge: 
fpidte Seite fleißig und wenn ber Sped hell, 
durchſichtig und von jchöner gelber Farbe ift, 
jo hebt man bie Frieandeaux heraus, ftellt fie 
warm, fettet die Brühe ab, rührt einen ſchwachen 
Löffel Mehl unter den Satz, gibt die nöthige 
Jus oder andere Fleiſchbrühe dazu, rührt fie 
auf dem Feuer noch eine Bierteljtunde, pajlirt 
fie durch ein: Sieb und gibt fie mit den Fri- 
candeaux zu Tiſche. Die zurüdgebliebenen 
Wurzeln hebt man in einem Geſchirre auf und 
gibt fie unter die braunen Coulis Nr. 16. 

23) Sauce von faurem Rahm (S. & 
la Cröme aigre). Unter irgend einen ab» 
gefetteten Sat Nr. 15 oder 23 mengt man wäh: 
end. des Anrichtens einen Schwachen Löffel Mehl 
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und einige Löffel ſauren Rahm's, kocht ihn noch 
einige Mal auf, und läßt ihn durch ein Haar— 
ſieb laufen und gibt noch ein wenig Zitronen— 
jäure dazu. . Hat man aber gerade feinen Sag, 
jo ſchwitzet man etwas gehadte Schalotten in 
Butter, thut einen Löffel Mehl dazu, füllt es 
mit binlänglich Jus, einem halben Glas Wein 
und einigen Löffeln jfauren Rahmes auf, läßt 
die Sauce einlochen und jchmedt fie ab. 

24) Sardellen:Sauce mit jaurem 
Rahm. Zu diejer. focht man einige Löffel jau> 
ren Rahmes ein, jchwiget einige gehadte Scha— 
lotten in Butter, thut etwas Mehl und 6—8 
entgrätete Sardellen dazu, füllt es mit bem 
zufammengelodhten Rahm und. guter Jus oder 
Fleiſchbrühe auf, läßt fie einkochen, ftreicht fie durch 
ein Haarſieb und gebraucht fie nad Vorſchrift. 
25) Ket-Chop oder Soya, Cine 
zu allen braunen Tunfen, namentlid 
für jene zu Fiſchen jehr empfehlen3- 
werthbe Würze: Man fhält 40-50 Stüd 
Champinons, waſcht und hadt fie. ganz fein, 
legt eine Handvoll davon in ein neues irdenes 
Geſchirr, ſtreut etwas Salz darauf, dann, wie: 
der eine Lage Champignons und wieder Salz 
und ſofort bis das Geſchirr beinahe voll iſt; 
in die Mitte legt man aber eine Handvoll 
ebenfalls gehackter, grüner Nußſchalen. Das 
Geſchirr belegt man mit einem leinenen Tuche, 
thut den. Dede darauf. und ſtellt es an einen 
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weder zu falten noch. zu warmen Ort. Nah 
4—5 Tagen preßt man bie Brühe durch ein 
ftarfes Teinene3 Tuch, gießt fie in ein anderes 
Geſchirr, thut zwei Lorbeerblätter, 8--10 Stüd 
geftoßene Sardellen, einen SKaffeelöffel voll 
ſpaniſchen Pfeffer dazu und 1: Pfund Bonillon: 
Zafeln. Dies alles :focht man mit einander 
recht Stark ein, nimmt die Xorbeerblätter heraus, 
läßt fie erfalten und bewahrt fie in gehen, 
die man gut verpfropft, an einem fühlen Orte 
auf. — Drei bis vier Kaffeelöffel voll jolcher 
Soya in einen Schoppen der jeweiligen (brau: 
nen) Sauce, teihen bin, um fie kräftiger und 
wohlfchmedender zu maden. 

Alle andern biernidtangegebenen 
Saucen und kleinen Nagoüts werden 
im Laufe des Werkchens bei der jedes: 
mal dazu werdrigen Speije vor 
fommen, 


Die Stelle der Tunken vertreten: 


WeißesZwiebel— purée GBéchamel) 
Dan läßt eine halbe Maaß ſüßen Rahmes zur 
Hälfte einkochen ; indefjen jchneidet man 5—6 
mittelgroße Zwiebeln in grobe Scheiben, blan- 
chirt fie einige Minuten in fiedendem Wafler 
und. gießt-fie ab. Nun zerläßt man !/, Pfund 
Butter, giebt. etwas in Würfel gejchnitteres 
Kalbfleiſch und rohen magern Schinken nebit 
ben. Zwiebeln dazu, jhmigt fie etwas, gibt 
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3—4 Löffel Mehl hinzu, füllt dies mit dem 
eingefohten Rahm auf und läßt es unter 
fleißigem Rühren fo lange kochen bis der Schin- 
fen und das Kalbfleiſch weich find und paifirt 
e3 dann durch ein feine? Haarſieb. Das 
Böchamel muß ein ſchneeweißer, et— 
was dider Brei fein. Ein ähnlicher Brei 
ist ſogenannte 05 

Soubise, (lefe Subi3) ; um bieje zu be: 
reiten, blandirt man ebenfalls 5—6 mittel: 
große, in Scheiben gejhnittene Zwiebeln, dämpft 
fie in Butter. ab, gießt, nahdem man 3—4 
Löffel Mehl darunter gerührt hat, einen Schop- 
pen did eingefohten jüßen Rahm und einen 
halben Schoppen von der weißen Sauce Nr. 1 
hinzu, rührt es auf dem euer zu einem etwas 
diden Brei ab, ftreicht e8 durch ein Haarfieb, 
ſalzt fie gut und gebraucht fie nad) Vorſchrift. 

Braunes Zmiebel:pur6e, (Bauce 
Robert.) Dan jchneidet 6 bis 8 mittelgroße 
Zwiebeln in Würfel und dämpft fie langjam 
in Butter gelb und weih. Dann rührt man 
einige Löffel Mehl darunter, verdünnt fie mit 
guter Braten-Jus zu einem. diden Brei, "Tocht 
fie noch. eine PViertelftunde, ftreiht fie dann 
durch ein Haarfieb, gibt etwas Senf, grob ge 
ftoßenen Pfeffer und das nöthige Salz hinzu 
und gebraucht fie nah Borjgrift. 

Paradies: oder Liebesäpfel:-Sauce, 
(Bauce tomate.) . Bekommt man dieſe 


Aepfel im Herbfte friſch, fo ſchneidet man 1% 
bis 18 Stüd entzwei, hebt mitteljt eines Eß— 
löffel3 die Kernen und alles Wäßrige heraus, 
Ihwiget in 1, Pfund frischer Butter einige 
fein gehadte Schalotten und andere Zwiebeln, 
gibt 1/, Pfund Heinwirflicht gejchnittenen rohen 
Schinken, zwei 2orbeerblätter, cinige Pfeffer: 
lörner, eine Nelke und die Schalen der Aepfel 
dazu, jalzt fie und dünjtet fie kurz ein, gebe 
aber Acht daß fie nicht anbrennen. Wenn fie 
weih find paſſirt man fie durch ein feines 
Haarjieb und bewahrt fie zu fernerem Gebraude 
auf, — Will man die Sauce fertig maden, 
jo nimmt man d—6 Löffel voll von obiger 
Marmelade, giebt einige Löffel guter, weißer 
Coulis dazu, jchmedt fie ab und gebraucht fie, 

Kartoffel:puree. (Pur&e de pom- 
mes de terre) Wan jhält 6—8 Stück 
große rohe und recht mehlreiche' Kartoffeln und 
läßt fie eine Viertelftunde in kaltem Waſſer 
liegen, damit die ſchädlichen Säfte ausgezogen 
werden. Dann jeht man fie mit anderm friſchem 
Mafler auf, jalzt und kocht fie etwas mehr 
als Halb gar, giebt das Waller rein, ab und 
jtellt fie zugededt an einen etwa warmen Ort, 
Eind fie nun durch den Dampf vollends weich 
geworden und ift fein Waller. mehr davon zu 
jeben, jo gibt man 1, Bid. friiher Butter 
dazu, ftößt fie recht fein, giebt etwas. fühen 
Rahm dazu und rührt fie weiß und ſchaumig. 
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Bon diefer noch ‚ganz diden Maſſe nimmt man 
etwa 23-3 Anrichtlöffel vol heraus, rührt 3 
Eigelb darunter, bejtäubt ein Brett ganz leicht 
mit Mehl, gibt diefe Maffe darauf, rollt fie zu 
einer Wurft, drüdt fie mit: dem Rollholze oder 
mit -einem- flahen Meſſer glatt und. etwas 
dünner al3 ein Heiner Finger, ſchneidet fie auf 
beiden Seiten egal ab und fchneidet ſchöne 
längliche Dreiede daraus, Nun zerläßt man 
in einer Omelettpfanne jehr wenig Butter, 
Yegt ‚fie binein und bädt: fie auf beiden Seiten 
langjam zur gelben Farbe. Den übrigen Kar: 
toffelbrei ftreicht man durch ein grobes Haarfieb, 
verdünnt ihn noch etwas mit fühem Rahm, 
macht- ihn recht heiß, läßt ihn aber nicht mehr 
fohem, richtet ihn an 'und garnirt die Crou: 
tons darum. Die dazu paffenden Fleiſcharten 
find: Cotelettes, Beefſteaks, Fricandeau u. dgl. 

Purée von Sauerampfer. (Pur6e 
d’oseille.) Ganz jungen Sauerampfer pugt 
man aus, badt ihn einigemal durch, ſchwitzet 
einen Kaffeelöffel voll fein gehadter Schalotten 
in. Butter, thut den Saueranipfer dazu und 
gibt ſoviel weiße Coulis hinzu, als man Sauce 
nöthig. hat, läßt ſie etwa zehn Minuten kochen, 
ſchmeckt ſie ab und gebraucht ſie. Oder man 
ftreicht den Sauerampfer, nachdem er mit etwas 
Schalotten und Butter einpaffirt worden’ ift, 
durch ein Haatfieb, rührt einen ſchwachen Löffel 
Mehl darunter‘, falzt. ihn -und rührt: ein paar 
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Eßlöffel ſauren Rahm, ſowie einige Löffel 
recht kräftiger Kalbsbraten-Jus darunter. 
Endivien-purée. (Purèe de Chi- 
corée.) Wenn der ſchöne gelbe Endivie ge— 
hörig gereinigt iſt, blanchirt man ihn, und 
paſſirt ihn, nachdem er abgegoſſen, abgekühlt 
und tüchtig ausgedrückt worden iſt, durch ein 
grobes Haarſieb. Hernach dämpft man eine 
halbe fein gehackte Zwiebel in Butter, giebt 
einen Löffel Mehl und den Endivie darunter, 
ſalzt und verdünnt ihn mit einer kräftigen Kalbs— 
braten-Jus und gebraucht ihn bei den ange: - 
zeigten Artikeln. | | 1 
"Grünes Erbfen:pur6e. (Pur6e de 
pois verts.) Man waſcht ungefähr 2 Schop: 
pen grüner Erbſen, gießt das Wafler ab, ar: 
beitet 1/4, Pfund friiher Butter darunter und 
foht fie mit einem Bündel Peterfilien und 
einer Keinen Stange Laud, nebſt dem nöthigen 
Salze, einer würflicht gejchnittenen Gelberübe 
und etwas guter Fleifehbrühe weih. Nach un: 
gefähr‘ %/, Stunden ftreiht man fie durd ein 
Haarfieb, rührt noch ein Etüd frischer Butter 
darunter und ftellt fie bi3 zum Gebrauche in’3 
heiße Waſſer. | 
Gedörrtes Erbfen:pur6e. (Pur6e 
de pois secs) Man weicht Tages zuvor 
ungefähr 1 Pfund getrodneter Erben in Wafler 
ein und ſetzt fie früh am Morgen mit anderm 
Waſſer, Kinigen Peterfiliene und Selleriewurzeln 
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nebſt dem nöthigen Salze auf's Feuer und kocht 
fie zu..einem dicken Brei. Nun ſchwitzt man 
in gutem Gänfefett oder in deſſen Ermangelung 
in %. Bund Butter zwei ‚fein gehadte Zwie: 
bein bis faft zur gelben Farbe, rührt dies unter 
die Erbjen, ftreicht fie Durch ein Haarfich, ver 
dünnt fie mit guter Kalbäbraten:Jus oder fräf- 
tiger Fleifchbrühe, ſchmeckt fie ab und ftellt ſie heiß. 

Ebenſo wird bereitet das | 

Zinfen:purde und das Purée von 
weißen Bohnen. 1 ua GE 

Pur&e von Champignons, (Pure 
de Champignons.) Die tein geſchä 
und in Butter weich gedünfteten Chaͤmpi 
vermisht man mit der weißen Coulis Nr, 2, 
pajlirt fie duch ein Sieb, verdünnt fie mit 
kräftiger Jus, ſchmeckt fie mit dem nöthigen 
Salze und etwas Zitronenſäure ab und ge: 
braucht fie. ee 


Härtlih gekochter Reis. (Riz à la 
Turque.). Man nehme Y, Pfund Reis, majche 
ihn durch mehrere Wafler und foche ihn, ohne 
ihn zu blandiren, wohl zugedeckt in fetter Bouillon 
gar und did an, doch aber nicht weich, fondern 
bärtlich, jo, daß die Körner einzeln, von einer 
fetten Feuchtigkeit dDuchdrungen daliegen. Beim 
Anrichten ſchmecke man ihn mit dem nöthigen 
Salze, einer Priſe Cayenne-Pfefferg und Saf: 

von nebit einigen Löffeln. voll guter, heller 
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Ralbfleiich-Jus: ab und gebraude ihn; ı Man 

nennt dieſen Reis aud) :,;Pilav.‘“ 
ir Ganz) weich ' geköchter Reis Deturfacht: jenen 
—** wo er heimiſch ist, den größten Edel, 
aufgeldäte Kleberſtoff, wie fie behaüpten, 
ben. agen beſchwere. Die Indier kochen ihn 
bloß im Dampfe von heißem Waſſer in ge— 
— Geſchirren, die unſern Kartoffelmaſchinen 
Jeben. Auch eflen „fie ihn Fieber kalt, 
‚indem er nad) ihrer Meinung, warm 
cs Karin he Mal angreifen joll, 
Hg tt Sleifchbrühe oben 
ei Ai elügetsus mit Butter ben 
e⸗ 


rtli— treuen ihn dan mit gerie 
Ya n "und legen. geſottenes oder 
hac —* 


darauf „Oder ſie vöften 
ihn vorher vein belefen, . ge: 
ieber ‚getrodnet haben, in VButter 
köln. "ai hen. var eine Butt a 
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Sarbellenbutter (Beurre d’an- 
chois), Man waſcht und entgrätet ſechs 
bi3 acht Sarbellen, ftößt fie. im Mörſer mit 
ſechs Loth friiher Butter, jtreicht fie durch ein 
En und gebraucht fie wie jpäter gezeigt 
wird, SER 


Yon den kalten Oelfaucen (Magnonaises). 


a) Gewöhnlide Deltunfe (Mag- 
nonaise). Bei Bearbeitung diejer Sauce 
bat man vorzüglid) darauf zu jehen, daß fi 
das Del, dag anfänglich bei tüchtigem Rühren 
nur tropfenmeife auf die Eigelb fallen muß, 
‚genau mit den übrigen Ingredenzien. verbindet, 
jo daß es ein feiter zäher Brei wird, Um 
hierin ganz fiher zu gehen, thut man gut, 
wenn man an der Geite eines Korkftöpjels, 
der in die Delflafhe paßt, eine halbfederfiel- 
dide Deffnung macht und diejen feit in die 
Flaſche drüdt. Dann nimmt man drei rohe 
Eigelb, fchneidet aber ja alles Weiße behutfam 
davon, thut fie. in ein porzellanenes Geſchirr, 
nibt etwas feines. Salz und zwei bi Drei 
Tropfen guten Bertrameffig oder auch ſoviel 
Bitronenfäure dazu, rührt fie einige Minuten 
or läßt, wie. ſchon bemerkt, unter beftändigem 

übren fünf bis jehs Tropfen Del, barauf 
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fallen, hält mit dem Oel wieder inne, jebt 
aber da8 Rühren fort. So fährt man dann 
fort, bis man 6—8 Eßlöffel voll dider Sauce 
bat. Hernad gibt man den. Saft won einer 
Zitrone oder einem Löffel voll guten Eſſigs 
dazıı und. rührt wieder wie im Anfang jo viel 
Del darunter, bis es ungefähr eine Sauciere 
voll gibt, wozu. eine halbe Flaſche Deles hin: 
reichen wird, .- Bedarf man mehr Sauce, jo 
muß man natürlich auch mehr Eigelb und Del 
nehmen. Anfänger haben im Sommer oft viele 
Schwierigkeit damit, weil fie fi in der Wärme 
gerne jcheidet; man juhe deßhalb immer zu 
ihrer Bearbeitung einen fühlen Ort, Die Frans 
zojen miſchen in der heißen Jahreszeit ein Stüd 
gewaſchenes Eis darunter, Hat man gerade 
gute, jaure Öallerte im Borrathe, jo fann man 
einige Löffel voll zerlajien und wenn fie wieder 
etwas erkaltet ift, darunter rühren. Durch ver- 
Ichiedene andere Zuthaten erhält diefe Sauce 
dann ‚auch wieder einen andern Namen, Blan— 
Hirt man z. B. eine Hand voll Kerbel, Bers 
tram und Bibernell, welche Kräuter man, nad) 
dem fie ungefähr fünf Minuten gekocht haben, 
durch ‚ein Haarfieb- jtreicht und darunter mijcht, 
jo heißt fie, , | | 
; b)-Kränter:-Deljanre. (Sauce mag- 
nenaise,aux.fines werbes,) Will man 
ſie recht ſchön grün haben, jo färbt ‚man fie 
mit Spinatgrün; man, ſtößt nämlich zwei 
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oder drei Hand voll rein gewaſchenen Spinat 
im Mörſer recht fein, drückt den Saft durch 
ein leinenes Tuch, gießt ihn in ein ganz flaches 
Geſchirr mit einem dünnen Boden, ſetzt es auf 
ein raſches Feuer, bis die Spinatbrühe anfängt 
zu kochen, ſchüttet ſie auf ein Sieb, damit das 
Waſſer ablauft, drückt das zurückgebliebene 
Grüne durch ein feines Seidenſieb und färbt 
die Sauce damit. Man heißt die Sauce auch 
„magnonaise à la ravigote,“ = 
€) Kalte Deljauce mit Knoblaud. 
(Sauce magnonaise A la Proven- 
sale) Man gibt unter die Delfauce a noch 
einen. Zehen Anoblauch, der geftoßen und durch 
ein Sieb geftrichen wurde, | 
q) Remulad:Sauce(Sauceremou- 
lade); diefe unterfcheidet ſich von der Oel— 
tunfe a dadurch, daß man ſtatt der rohen Ei⸗ 
gelb, ſechs bis acht hartgefochte nimmt, fie 
durch ein Gieb drüdt, fie ebenfo mit Salz, 
etwas Eſſig und Del zu einer Sauce rührt und 
noch einige Löffel‘ feinen Senf darunter mengt. 
Miſcht man dann die bei der Sauce b ange 
gebenen Kräuter‘ darunter, jo heißt fie! 
e) KRräuter:Remuladfance (Sauce 
remoulade ä la ravigote.) ‘ | 
— MN Höllen-’Deltunte Sauce à 
la. Tartare.) Diefe Sauce ift die Wieder: 
oolung der Remulad⸗ Tunke , nur menge man 
huch feingehackte Schalotten, Kapern, ſechs Sar⸗ 
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dellen, Bertram, Peterfilien,- Schnittlauch ꝛc. 
Cornichons darunter. | 

g) Oeltunke zu Shwarzmwildbret, 
Man treibt 12 bartgefottene Eigelb durch ein 
Haarfieb, reibt zwei Orangen an 3], Pfund 
Zuder ab, ftoßt und gibt ihn zu den durchge: 
ſtrichenen Eigelb, rührt fie mit Del glatt, mengt 
jwei Zöpfchen franzöfiihen Senf hinzu und 
verdünnt das Ganze mit Tufelmein, bis es 
eine gut -gebundene Sauce ift. Dieſe Sauce 
hält fih längere Zeit an einem kühlen Orte, 

i) Del:Sauce zu Fiſchen. Man rührt 
zwei Eigelb mit Del und Eſſig wie zu der 
Magnonaise a; gibt dann gehadte Beterfilien, 
weißen Pieffer, Trüffel: und Sardellen: 
Eſſenz mit zerlaffener Consomé darunter, 
nebit etwas gutem Eſſig. Ä 

Daß man zu diefen Deltunten 
allendas feinfte Olivenölnehmen 
muß, wird kaum der Erinnerung 
bedürfen — 





Gerichte, Die nad) der Suppe gereicht wer- 
den (Imbiß-Mebengerichte) und 
Gemüje - Beilagen. 

Kleine Baftethen mit feinem - 
Ragout, Man rollt den fertig gemachten 
Beit II. 6 
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Blätterteig einen ſtarken Meſſerrücken dick aus 

ſtößt mit einem runden Ausſtecher von Blech 
doppelt ſo viel runde Blätter aus, als man 
Paſtetchen machen will, beſtreicht die Hälfte da— 
von auf dem Rande mit geklopftem Ei, legt 
ein anderes Blatt vorſichtig darauf, daß es 
nicht verzogen wird und der Teig recht gleich 
aufgeht, beſtreicht die Oberfläche wieder mit 
Ei und ſticht mit einem kleinern Ausſtecher das 
obere Blatt beinahe durch, ſo daß es noch 
darauf hängen bleibt. Dieſe Paſtetchen legt 
man der Ordnung nach auf ein reines Back— 
blech, ſetzt ſie in einen ziemlich heißen Ofen 
und läßt ſie ſchön gelb backen. Wenn ſie nun 
halb erkaltet ſind, ſo nimmt man das durch 
den kleinern Ausſtecher entſtandene Blättchen 
mit einem Meſſer weg und macht allen noch 
nicht garen Teig heraus, daß dadurch eine 
Vertiefung entſteht. In dieſe füllt man kurz 
vor Eſſenszeit, bis wohin man die Paſtetchen 
heiß erhalten hat, ein feines, in kleine Würfel 
geſchnittenes Ragout von Kalbsmilchen, Hahnen— 
kämme, Hühnerlebern, Morcheln, Champignons, 
Krebſen, wie dies unter dem Artikel der weißen 
Tunken angezeigt iſt, oder ein feines Haſchis 
von Kalbfleiſch oder wildem oder zahmen Ge— 
flügel. Auf ganz gleiche Art bereitet man die 
Auſterpaſtetchen, nur füllt man ſie mit 
dem Muſcheln-oder Auſtern-Ragout. 
— Auch die Krebspaſtetchen macht man ſo; 


beim Anrichten beftreicht man fie mit zerlaſſe⸗ 
ner Kreböbutter, daß fie Schön roth werden und 
füllt fie dann mit Krebs-Ragout. 

Dffene Baftethden von Feld: 
bübnern, Man madt einen Teig von einem 
halben Pfund Mehl, ebenſoviel Butter, einigen 
Eigelb, Salz und etwas Wafler, arbeitet ihn 
ſchnell durch, daß die Butter nicht zu wei 
wird und treibt ihn mit dem Rollholze dünne 
aus, — Hiezu hat man Kleine blecherne Förm— 
hen; dieje belegt man mit dem Teige, fticht 
ihn einigemal, füllt ein feines Emince (Emincee) 
von Feldhühnerbrüfthen, das aber kalt jein 
muß, läßt etwa3 Sauce zurüd, jchlägt einige 
Eigelb unter diefe Sauce; follte es nicht genug 
lein, jo thut man noch etwas kräftige Jus das 
zu, giebt diefe Maſſe über das Emincee, fegt 
die Paftetchen in Ofen und läßt fie fchnell gar 
baden. — Sie dürfen durdaus nicht lange 
im Dfen ſtehen, fondern nur big die Gier gar 
und jchön gelb. find. Man kann von allen 
Sorten Fleifh auf diefe Art Paftetchen machen 
und jowohl braune als weiße Sauce zum 
Ragout wählen. 

Soufle:Baftethden. Man macht ein 
feines Purée (ſ. d. W.) von irgend einem Ges 
flügel, von Gänfelebern und dgl., hält es aber 
etwas dider, jo, daß e3 wie ein mäßig bider 
Brei ift, Im dieſes rührt man etwas recht 
friſche gejchmolzene Butter, jedod nur mäßig, 


ſchmeckt es dann mit nöthigem Salz ab umd 
fegt e3 kalt. Dann legt man Paftetenförmchen 
mit ganz dünn ausgerolltem Zeige aus, wie 
bei den vorhergehenden gezeigt murde, Schlägt 
von einigen Eiweiß einen jteifen Schnee, zieht 
ſolchen unter das erfaltete Pürée, füllt die 
Paſtetchen damit und badt fie in einigen Mi: 
nuten in einem abgelegenen Ofen jchön gelb 
und gibt fie dann jchnell zur Tafel. Dieſe 
Art Paſtetchen müſſen fogleih aus dem Ofen 
zu Zijche gebracht werden, font fallen fie zu— 
fammen und verlieren an ihrem Werthe. Es 
iſt daher noch Zeit, ſolche in Ofen zu ſetzen, 
wenn man eben zur Tafel geht. 

Kartoffel-Paſtetchen. Man bratet 
zehn bis zwölf große Kartoffeln im 
Ofen, nimmt, wenn ſie gar ſind, das Mehlige 
heraus und ſtreicht es durch ein Haarſieb. So— 
dann rührt man vier Loth friſcher Butter 
zu Schaum, gibt die Kartoffeln darunter, rührt 
ſie mit dem nöthigen Salze, etwas Muskatnuß 
und ſechs Eiern zu einem nicht zu dünnen 
Teige, betreut kleine Paſtetenförmchen mit Reib⸗ 
brod, füllt von der Maſſe bis zur Hälfte hinein, 
macht in die Mitte eine Vertiefung, gibt einen 
Kaffeelöffel voll eines beliebigen Emincee hin: 
ein, überzieht fie wieder mit der Kartoffelmaife, 
ftreiht fie glatt, ftürzt fie aus den Förmchen 
und badt fie in heißem Schmale zur ai 
gelben Farbe gar. - 
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Niſſolen. — Man maht aus %, Pfund 
Mehl und 1, Pfund Butter, einigen Eigelb, 
Salz und nöthigem Wafler einen Teig, rollt 
ihn dünne aus, belegt ihn, zwei Finger breit 
von einander, mit irgend einem falten feinen 
Ragout oder Emincée, beftreiht die Zwiſchen— 
räume mit geflopftem Ei, jchlägt den Teig über 
und fchneidet mit dem Backrädchen Kleine 
Krapfen daraus. Kurz vor dem Anrichten 
macht man Schmalz heiß, badt die Rifjolen 
fhnell zur gelben Farbe, und gibt fie jo beiß 
al3 möglich mit gebadenen Peterfilien zu Tijche, 
— Sit Krebsragout in den Rifjolen, fo beftreicht 
man fie gleih, wenn fie aus dem Schmalze 
tommen, mit zerlafjener Kreb3butter. Bon Fiſchen 
macht man fie ebenfo; man macht ein feines 
Ragout oder auch Haſchis, läßt es erfalten und 
füllt die Riffolen damit. Um schön gebadene 
Beterfilien zum Garniren folcher "Gerichte 
zu befommen, zupft man die Blätter von dem 
großen Stiele los, reibt fie troden in einem 
Tube ab, damit aller Sand hinweg kommt, 
macht das Schmalz recht heiß, wirft eine ſtarke 
Hand voll Beterfilien hinein, wendet fie jchnell 
um, nimmt fie rad heraus und legt fie auf 
Löihpapier, daß das Fett abläuft und garnirt 
die Fritüren damit; fie müflen hart und ſchön 
grün fein. Ebenjo badt man Salbei. 
Fritüren von Feldhühnern, Fa: 
janen u. dgl. Man bratet bie gut gereinigten 
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Feldhühner oder Faſanen recht gut und ſaftig, 
ſchneidet die Brüſte und das beſte Fleiſch der 
Schlegel in feine Filets und legt ſie zurück. 
Das Gerippe ſtößt man im Mörſer fein, röſtet 
es mit einem Stück Butter, thut etwas fein 
geſchnittene Schalotten und ganz wenig Mehl 
dazu, füllt es mit guter Jus auf und läßt es 
kurz kochen. Dieſe Sauce ftreiht man durch 
ein Haartuch, und follte fie noch nicht kurz ge 
nug fein, fo läßt man fie noch, unter ftetem 
Rühren, auf raſchem Feuer einkochen, ſchmeckt 
fie mit Salz und Bitronenfäure ab, thut das 
geſchnittene Fleiſch dazu, ſchwingt es durch, 
thut es auf eine flache Schüſſel und läßt es 
falt werden. Zu diefem Ragout ift durchaus 
eine recht ftarfe Jus und Confomme nötbig, 
damit das erfaltete Ragout bündig wird und 
ſich bearbeiten läßt. Hat man etwas Stand 
von Kalbsfüßen, jo kann man fi damit helfen, 
wenn 'man etwas zur Sauce thut. und mit ein 
tochen läßt. Hat man Trüffeln, kann man 
auch einige in Blättchen ſchneiden, fie gat 
ſchwitzen und folde zum Ragout thun. Don 
diefem erfalteten Ragout ſchneidet man zierlid 
vieredige Stückchen, wendet fie in zerflepperten 
Giern um, beftreut fie mit geriebenem Brode, 
wiederholt dieſes noch einmal, daß ſie eine 
hinlängliche Kruſte erhalten und backt ſie dann 
in recht heißem Schmalze aus. Zu dieſen 
Fritüren muß das Schmalz beſonders recht heiß 
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ſein, ſonſt zerfahren ſie. Solche Fritüren eignen 
ſich ſehr gut zum Garniren größerer Schüſſeln. 
Von Wildpret aller Art, ſowie von Kalbfleiſch, 
Kalbsmilchen, Nieren und allem Geflügel madt 
man ein fräftiges Ragout, ſei e3 weiß ober 
braun, verjeht e8 mit Krebfen, Morcheln, Cham: 
pignons, Geflügellebern, Spargeln u. dgl. unb 
behandelt fie im übrigen, wie gezeigt. — Beim 
Amichten werden fie mit gebadenen — 
garnirt. 

Fritür von Krebſen. Man macht ein 
recht zutes Ragout von in Würfeln geſchnitte— 
nen Krebsſchwänzchen, Champignons, Morcheln, 
Hühnerlebern, Kalbsmilchen und was man eben 
ſo vorräthig hat, und ſich dazu eignet, macht, 
daß es recht kräftig wird und ſchmeckt es mit 
Salz und Mustatnuß ab. — Dann fchneibet 
man Oblaten *) in Stüdchen, feuchtet fie Teicht 
mit Milch an, thut einen Eplöffel voll von dem 
erfalteten Ragout darauf, widelt e3 mit ber 
Oblate zu, daß nicht? herausdringen kann, wen: 
det fie in zerklepperten Eiern um, bejtreut fie 
mit geriebenem Brod und badt fie beim Ans 
rihten in heißem Schmalz, beftreicht fie heiß 
mit Kreböbutter und gibt fie mit ——— 
Peterſilie zur Tafel. 





*) Sehr natürlich feitte ſolche, die man Hm 
Siegeln braucht; man. * * ganz eigene weiße 
in Bopierformat, 


Sritür von Eiern Man madt vor: 
erst foviel verlorne Eier als man Fritür machen 
will, jchneidet fie ringäherum ſchön rund ab und 
läßt fie auf einem reinen Tuche troden werben. 
Dann maht man ein recht ftarfe® Ragout von 
Kalbsmilchen, Kalbszungen, Hühnerlebern, Cham: 
pignons, Morcheln, Trüffeln u. ſ. w., läßt es 
recht kurz kochen und erfalten und jchneidet es 
dann auf einem reinen Schneibbrette mit dem 
Miegemefler fein, jeßt e3 wieder warm und 
- Häßt es wieder erlalten und fteif werden (die 
Fleiihbrühe oder Jus, die man zum Ragout 
gebraucht, muß deßhalb viel Leimftoff enthal- 
ten, ſonſt kann diefe Platte nicht gelingen). 
Bon dieſem gejchnittenen und erfalteten Ragout 
thut man einen Eplöffel voll auf einen umge: 
kehrten Teller, breitet es aus einander, legt 
ein Ei darauf, bededt e3 wieder mit Ragout, 
ftreicht e3 allenthalben zu, wendet dieje jo zu: 
bereiteten Fritüren in zerflepperten Eiern um, 
beitreut fie mit Neibbrod, dann wendet man fie 
noch einmal in Eiern und Reibbrode um und 
badt fie in heißem Schmalze zur ſchönen gelben 
Farbe und garnirt fie mit gebadenen Beterfilien. 

Sritüren von Auftern Man jticht 
eine binlängliche Anzahl von Auftern mit ihrem 
Waſſer in ein Gefchirr, drüdt etwas Zitronen 
faft dazu und. läßt fie auf dem Feuer fteif 
werden, pußt die Bärte ab und ſetzt fie zurüd, 
Bon ein paar Löffeln weißen Coulis: madt 
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man eine kurze Kräftige Sauce, wie. dies ſchon 
bei dem Muſchel-Ragout gezeigt ift, fchmedt fie 
mit Salz ab, thut die Auftern dazu und fegt 
es kalt. Dann macht man eine feine Furce 
von Hühnern, verjegt fie mit fein gehadten 
Peterſilien, Schalotten und mit einigen durch 
ein Sieb gejtrichenen Sardellen, thut einige 
Tropfen Coulis darunter und rührt fie wohl 
durh. Don diejer Farce thut man auf einen 
umgekehrten Teller, ftreicht fie mit dem Mefjer 
aus einander, legt zwei bis drei Auftern mit 
der Sauce darauf, bededt fie mit Farce, ftreicht 
fie zu, wendet fie im Ei um, bejtreut fie. mit 
geriebenem Brode, badt fie in heißem Schmalze 
und garnirt fie mit gebadenen Peterfilien und 
fervirt fie recht heiß. 

Sritür von Kalb3nieren. Man läßt 
reht gute Coulis mit etwas in Butter ge: 
Ihwigten Schalotten und Champignons ein: 
fochen , jchneidet ein paar gar gebratene 
Kalbs- oder auch einige Hammelsnieren in feine 
Scheiben, jhmedt die Sauce mit Salz und 
Zitronenjäure ab, gibt die Nieren hinein, ſchwingt 
fie dur, ſchüttet das Ragout auf eine flade . 
Schüſſel und läßt es kalt und fteif werden; 
dann fchneidet man Stüdchen davon und ver: 
fährt wie bei den Fritüren von Feldhühnern, 

Fritür von Kalbögehirn. Man madt 
eine Hühnerfarce, wie bei der Fritür von Auftern, 
pugt ein oder mehrere Kalbsgehirne, läßt fie 


in warmem Waſſer ausziehen, daß fie recht 
mweiß werden, blanjdirt fie dann, madt fie in 
einer gefäuerten Fräftigen Braife gar und läßt 
fie darin erfalten. Bon diefem erfalteten Ge: 
hirn fchneidet man vieredige Stückchen, marinirt 
fie in feinem Dele, Zitronenfäure, feinen Kräu— 
tern, Salz und Pfeffer, und läßt fie fo einige 
Stunden ftehen. Dann ftreiht man von der 
Farce auf einen Teller, legt ein Stüdhen Hirn 
darauf, bebedt e3 mit Farce und endigt wie 
bei den Fritüren von Auftern. | 
Fritür don Hecht. Man fchneidet ein 
halbes Pfund von allen Gräten befreites Hedt- 
fleisch in Würfeln, nachdem natürlih auch vor: 
ber die Haut hinweggezogen wurde und jchmigt 
e3 mit etwas fein gehadten Schalotten, Peter: 
filien und womöglich einigen Blätthen Bertram 
in einem ftarfen Viertelpfund Butter gar, jchlägt 
zwei ganze und drei Eigelb dazu, big die Eier 
su Rührei geworden, thut es dann auf ein 
Schneidbrett und mwieget e3 recht fein und ftreicht 
e3 zulegt noch durch ein grobes Haarſieb. Diefe 
Farce thut man nun wieder in ein Gejdirr, 
mengt noch einige Löffel Reibbrod oder auch das 
Meihe von einem vier Loth ſchweren Weiß: 
brode, das in Milch eingeweiht und wieder aus: 
gedrüdt wurde, darunter, nebft dem nöthigen 
Salze, etwas Muskatnuß und rührt es gut durch. 
— Unter diefe Hechtfarcçe gibt man zulept 
noch einige entgrätete und ebenfall® durch ein 


Sieb geftrichene Sardellen und einen Löffel ein: 
gefochte Fräftige Coulis. — Nun nimmt man die 
Leber deg Hechtes, ſchneidet fie in Würfel, thut 
auch Auftern dazu und macht daraus ein feines 
Ragout wie bei der Fritür von Auftern. Dann 
breitet man etwas Hechtfarce aus, thut etwas 
Ragout darauf, bedeckt es mit Farce, wendet fie 
in Et um, beftreut fie mit geriebenem Brode 
und badt fie in heikem Schmale. Von Karpfen 
macht man e3 ebenfo; zu diefen nimmt man Kar: 
pfenmilchen. — 
Fritür von Reid. Man kocht den Reis 
in Bouillon oder Jus nicht völlig weich und kurz, 
falzt und fegt ihn kalt. Hernach thut man etwas 
davon auf einen Teller, ‚breitet ihn aus, gibt ein 
Emincée darauf, bededt es mit Reis, wendet 
es in Ei um, beſtreut es mit geriebenem Brod, 
und backt fie in heißem Schmalze. — 
Croquettes. Fein geichnittenes Hühner: 
oder Kapaunenfleiſch, Hammels- oder Kalbs— 
zungen, Kalbsmilchen, Ochſengaumen oder bloß 
übrigen Kalbsbraten, von dem man die gelbe 
Haut hinweggeſchnitten hat (man kann dies 
Alles auch fein wiegen) mengt man unter heiß 
gemachtes Beſchamel, ſchmeckt Alles mit Salz 
und etwas weißem Pfeffer ab, und läßt es kalt 
werden, daß es einem dicken Breie ähnlich wird. 
Von dieſer Maſſe macht man nun entweder zwei 
bi3 drei Zoll lange und Finger dicke Würftchen, 
oder formirt fie wie Birnen, indem man jeweils 
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einen Eßlöffel voll in NReibbrod thut und ihnen 
die eine oder andere Form gibt; dann wendet 
man fie in zerflepperten Ciern um und wieder 
in Reibbrod, badt fie im heißen Schmalze zur 
gelben Farbe und narnirt fie mit gebadenen Pe: 
terfilien. — Auf gleihe Weiſe macht man fie 
auch von Forellen, Salmen, Hecht u. j. w., nur 
jehe man zu, daß man nicht gar zu vieles Be: 
jchamel nimmt, ſonſt wird die Mafle zu dünn, 
läßt fich Schwer bearbeiten und. zerfahrt mit heißen 
Settftoffe; man beißt fie au) „Fruture & la 
Bechamel,“ —— 
Gebackene Hirſchkolben (Fruture 
de bosse de cerf). Im Mai, wenn der Hirſch 
feine Geweihe noch nicht ausgebildet hat und 
diefe faum eine Hand hoch find, jchneidet man 
ſolche, ſoweit fie zart find, ab, brühet fie im bei- 
Ben Wafler, daß die Haare abgehen, pußt fie 
recht rein und. macht fie in einer Braije gar. 
Dann hebt man fie heraus, trodnet fie auf einem 
Tuche ab, bejtreicht fie mit Ei, wendet fie in 
Reibbrod um und badt fie in heißem Schmalze. 
Zu grünen Erbfen ift dies eine herrliche Bei: 
lage. 
Gebadene Hühner Wenn die Hüb- 
ner fo groß wie eine Taube find, putzt man fie 
rein, jehneidet ſie in vier Theile, jchneidet den 
Rüdgrath hinweg, Hopft fie etwas breit, falzt fie 
und ftellt fie, bis das Salz das Fleisch recht 
durhdrungen hat, bei Seite, Hernach trodnet 


— 11 — u; 


man fie in einem Tuche ab, wendet fie in Mehl, 
dann in gefleppertem Ei und zuleht in Reibbrod 
um und badt fie in heißem Schmalze ſchön gelb, 
garnirt fie mit gebadenen Peterſilien und gibt fie 
recht heiß zu Tiſche. Man gebraudt hiezu auch 
die Schlegel der Hühner, von denen man die 
Brüfte zu andern Schüffeln verwendet. Zu Bei: 
lagen von feinen Gemüjen find dieje Fritüren 
gut anzumenden. 

Ausgebadene Hühner in Badteig. 
Man richtet die Hühner wie die norigen zu, und 
bereitet indeflen folgenden Badteig: Man 
nimmt ungefähr ein halbes Pfund Mehl, gibt 
das nöthige Salz dazu, rührt es mit heißem 
Waller zu einem nicht allzu flüſſigen Brei (nicht 
auf dem Feuer!) zieht den feiten Schnee von 
drei big vier Eiweiß darunter und verrührt 
ihn mit einem Trinkglaſe heißen Schmalzes ; 
oder: man macht ein viertel Pfund Butter heiß, 
löfht fie mit einem Schoppen Wein ab und 
rührt ein halbes Pfund Mehl damit Ear, ſchlägt 
von ſechs Eiweiß einen jteifen Schnee und miſcht 
joviel unter die Maffe, daß ſolche ziemlich flie: 
Bend wird. — Der erit angegebene Budteig 
ift übrigens zu allen füßen und andern Ge: 
rihten unftreitig der befte, objchon er dem An: 
ſchein nah es nicht fein dürfte. In diefem 
Badteig wendet man die Hühner vermittelft 
einer Gabel um, läßt fie etwas ablaufen, legt 
fie in Heißes Schmalz, badt fie gar und ſchön 
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gelb, legt fie auf Löfchpapier, drejfirt fie. ſchön 
auf die Platte und garnirt fie mit gebadenen 
Peterfilien. 

Ausgebadene Kalbsbruf, Man 
legt eine außgebeinte Kalbsbruft einige Minuten 
in heiße Fleiſchbrühe, nimmt fie heraus, wen: 
det fie einigemal in kaltem Waller um, jchneidet 
fie in ſchickliche Stüde, ſchwitzt fie mit Butter 
und gehadten Schalotten auf ſchwachem Teuer, 
beftäubt fie etwas mit Mehl, füllt fie mit 
Bouillon auf, falzt fie gehörig und läßt fie gar 
und kurz kochen und dann erlalten, Beim An- 
richten taucht man Stüd für Stüd in den oben 
angegebenen Badteig, oder man wendet fie in 
Mehl, dann Eiern und Neibbrode um, und 
badt fie in heißem Schmalze zur gelben Farbe; 
man gibt fie mit gebadenen Beterfilien zu 
Tiſche. — Man kann dieje Kalbsbruſtſtücke auch 
ſogar gekocht und erfaltet in Mehl und dann 
ftatt Eiern, in zerlafjener Butter und 
Reibbrod ummenden und fie auf dem Roſte 
ichön gelb röften, dann heißt man fie „grillirte 
Kalbsbruft“, oder: man dämpft die blan- 
ſchirte und gejchnittene Kalbsbruſt in Butter, 
feinen Kräutern, gehadten Schalotten, Salz und 
Pfeffer weich und. fo furz ein, daß fie ohne 
anzufchlagen nur im Fett liegt; dann nimmt 
man fie heraus, beftreut fie auf beiden Seiten 
mit Reibbrod, drüdt e3 feft an und bratet fie 
auf dem Nofte, Während des Bratens beträuft 
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man fie mit der Butter, worin fie gedämpft, 
richtet fie im Kranze herumlaufend auf die 
Platte, und gibt in die Mitte eine Fräftige 
Kalbfleijch-Jus. | 
Tendrons oder Knorpeln von. 
Kalb3bruft, Unter dem Namen „Tendrons“ 
verfteht man den vordern Theil der Bruft, 
worin die Anorpeln bis an die Rippen liegen, 
Man nimmt alfo zwei jchöne Brüſte, jchneidet 
und blanſchirt fie in vollem Waſſer, jchneidet die 
Tendrons (Knorpeln) gut Hand breit ab, richtet 
fie reinlich zu, jpidt fie recht voll mit feinem 
Spede, jegt fie in eine Braije nnd läßt fie gar 
fohen. Dann hebt man fie heraus, daß fie 
ablaufen, bejtreicht fie mit Glace, jchneidet fie 
in ſchöne Stüdchen und gibt fie als Beilage 
zu Gemüfen. — Auf: gleihe Weiſe zubereitet 
gibt man fie al3 Entree mit einem feinen 
Krebs: oder Trüffelragout. | 
. Oder man frifajfirt die Tendrons, ſeiht die 
Sauce durch, kocht fie mit den gejchnittenen 
Knorpeln kurz ein, legirt fie mit einigen Eigelb, 
Ihmedt die Sauce mit Salz und Zitronenſäure 
ab, ſtellt fie Falt und läßt fie fteif werden, Her: 
nah drüdt man die Sauce an, wendet fie 
Stüd für Stüd in Mehl, Eiern und Reib— 
brode um und badt fie in heißem Schmalze 
ſchnell gar. Will man fie grilliven, jo nimmt 
man zerlafjene Butter ftatt Eier. — Ebenſo 
verfährt man mit Lammbruft, Lamms- und 
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Kalbsfüßen, nur muß das Lammfleiih etwas 
ftärfer im Gewürze gehalten werden. Alles 
was fo frifajfirt und mit Sauce gebaden wird, 
heißt man „A la Dauphin“, Um mid recht 
zu verjtehen folgt bier nod eine Vorjchrift: 
Ausgebadene Tauben & la Dau- 
phin. Man putzt und bdreifirt die Tauben, 
blanjchirt fie in Fleiſchbrühe, ſchneidet fie mitten 
von einander und den Nüdgrath heraus. Nun 
ſchwitzt man fie mit Butter und fein gehadten 
Schalotten in ein Frifaffee, ftäubt etwas Mehl 
darüber und füllt fie mit guter Bouillon auf, 
thut nöthiges Cal; dazu und läßt fie gar und 
kurz eiſkochen, legt die Tauben heraus, legirt 
die Sauce mit einigen Eigelb, macht die Sauce 
durch ein Haarfieb über die Tauben und läßt 
fie kalt werden. Kurz vor dem Anrichten be: 
. freut man jede Hälfte mit jattjamer Sauce, 
taucht fie in Ei und beftreut fie mit Reibbrod, 
wiederholt dies nochmal und badt fte in heißer 
Schmalzbutter zur ſchönen Farbe, garniet fie 
mit gebadenen WBeterfilien und gibt fie heiß 
zu Tiſche. Ebenſo bereitet man aud) Hühner, 
Zungen, Kalbsmilchen und alles weiß gekochte 
Fleiſch. | | 
Ausgebadene Fröſche. Man dreffirt 
und marinirt fie mit Salz, Bitronenfäure, 
einigen Schalotten und ganz wenig weißem 
Pieffer und wendet fie in dem oben angegebe: 
nen Badteige um, — oder: man wendet fie, 
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nachdem fie abgetrodnet, in Mehl, Eiern und 
Neibbrod um und wiederholt die Verfahren 
noch einmal und badt fie. Beim Anrichten 
garnirt man fie mit gebadenen Beterfilien.- 
Ausgebadene Sardellen oder Hä— 
ringe. — Die Ichöniten Sardellen waſcht man, 
zieht die weiße Haut hinweg, jpaltet fie, grätet 
fie aus, breitet fte auf, bejtreicht fie mit einer. 
Siichfarce, rollt fie zufammen und ſticht fie auf 
dünne Spießchen, taudt fie dann in Badteig 
und badt fie jchön gelb in heißem Schmalze. 
Menn fie alle gebaden find, zieht man die 
Spiefchen heraus und gibt fie recht heiß, mit 
gebadenen Beterfilien, zu Tiſche. Die Häringe 
häutelt man ab, fehneidet die Gräte aus, jpaltet 
jedes Filet und legt fie jo ein paar Stunden 
in laumarme Mil, trodnet fie dann ab, be: 
ftreiht fie mit Fiſchfarce, rollt fie auf, jticht 
fie auf Spießchen, taucht fie in Badteig und 
badt fie wie die Sardellen. 
Champignons: Kruften (Croutes 
aux champignons). Man läßt fih vom 
Bäder ganz Kleine Milchbrödchen, wie eine große 
Vogelbruft, baden, ſchneidet fie gleich auf, macht 
das Weiße heraus, daß bloß die Krufte bleibt, 
badt fie im Echmalze gelb, legt fie auf Löſch— 
papier, daß alles Fett hinwegkommt and jtellt 
fie warm, Indeſſen dämpft man die nöthige 
Partie junger, noch feſtgeſchloſſener Champig— 
nons in Butter weich, aber recht ſchnell, daß 
Veit. II, 6 
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fie ſchön meiß bleiben, hebt fie vom Feuer, 
ſchwingt eine Fräftige weiße, gut gebundene 
Geflügnel:Sauce darunter, jchmedt fie mit Salz, 
gehadten Beterfilien und Zitronenſäure ab, bes 
träufelt die heißen Kruften mit guter Geflügel: 
oder Kalbfleifh:Glace, richtet die Champignons 
ſchnell hinein und gibt fie heiß zu Tiſche. 


Seine Würfte, 

*Andouillen (Andouilles). Die großen 
fetten Echweinedärme werden nad dem Reinigen 
nod dur mehrere heiße Wafler nezogen, dann 
- mit Schalotten, Beterfilie, Pfeffer, Nelken, 
Ihimian, Baſilikum, Lorbeerblätter und Salz 
in einem Geſchirre 24 Stunden marinirt Nach 
Verlauf diefer Zeit zieht man dieſe marinirten 
Därme in einen etwas. engern Darm, unter 
-bindet ſolchen zu beliebiger Länge und kocht 
diefe Mürfte in einer etwas langen b. h. viel 
Brühe enthaltenden Braije in einigen Stunden 
. gar und läßt fie darin erfalten. Will man fie 
zu Tiſche geben, jo kerbt man fie auf ‘beiden 
Geiten leiht ein, beftreicht fie mit Butter und 
bratet fie auf dem Roſte auf beiden Seiten 
gelb. Man gibt diefe Würſte mit einer guten 
Sauec Robert oder als Beilage zu Spinat, 
Endivien, Blumenkohl u, dgl.. Gemüfe.. 

Leberwürfte, Eine Schweinsleber waſcht 
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man rein, hält fie in kochende Keffelbrühe oder 
Waſſer, daß fie nur fteif wird, fchneibet fie in 
Scheiben, jondert alle Adern davon und hadt 
fie mit zwei Pfund fettem Schweinefleifch vom 
Halfe oder Bauche, das vorher beinahe gar ges 
tocht ift, recht fein. Dann jchneidet man no 
ein Drittel joviel Fettwürfelchen von gekochtem 
Speck, als man gehadte Leber bat, thut die 
Mafie in eine Schüflel, würzt fie mit Muss: 
tatblumen, Pfeffer, Nelken, Salz, fein zerriebe: 
nem Majoran, Thimian und Bafılitum (von 
den drei legtern jedoch nur fehr wenig, damit 
der. Geſchmack nit auffällt), ſchwitzt etwas ge: 
badte Schalotten oder gewöhnliche Zwiebeln in 
Fett, mifcht fie darunter und arbeitet das Ganze 
wohl unter einander. Wenn die Maffe. ge: 
börig abgeſchmeckt iſt, gießt man noch etwas 
fette Fleiſchbruhe dazu, rührt fie durch und füllt 
ie loder in fchlichte Schweinsdärm. Man 
fiedet fie jo langiam in Wafler und Salz gar, 
daß man kaum fieht, daß fi das Wafler im 
Kochen bewegt. Stehen, wie dies oft beim 
Wurftfieden gefhehen muß, um fie aufzu: 
lüften, darf man diefe Würfte nur im bödhften 
Nothfalle, damit ihnen das Fett nicht entgeht. 
Wenn beim Brobiren nur reines Fett heraus: 
läuft, find die Würfte gar. Man hebt fie nun 
heraus, daß fie ablaufen, hängt fie einige Tage 
in die Luft, dann ebenfalls wieder einige Tage, 
in kalten Rauch: | 
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Dieſe Würſte bereitet man auch mit Trüffeln. 
Dieſe werden gereinigt und geſchält, dann ganz 
fein mit dem Wiegemeſſer geſchnitten und unter 
die Wurſtmaſſe gearbeitet. Allein hier muß 
man ſehr vorſichtig mit Gewürz und Kräutern 
umgeben, daß ſolche den Trüffelgeſchmack nicht 
übertreffen. Ueberhaupt liegt die größte 
Kunſt des Wurſtmachens in der rich— 
tigen Anwendung der Kräuter und Ge— 
würze, daß man von keinem zuviel 
nehme und die Särke ihres Ge— 
ſchmackes zu beurtheilen verſtehe, wie 
dies ſchon bei den würzenden Kräutern und 
den eigentlichen Gewürzen bemerkt wurde. 

Blutwürſte. Man ſchneidet kleine Wür— 
fel von beinahe gar gekochtem Schweinefleich, 
das von dem Kinnbacken-, Hals- oder Bauchſtück 
ſein kann, das mit etwas magerm Fleiſch durch— 
wachſen und abgeſchwartet fein muß. Man 
würzt dieſes Fleiſch mit fein geriebenem Majoran, 
geſtoßenem Pfeffer, Nelken, Ingwer und Salz, 
gibt auch fein gehackte und in Schweinsfett ge— 
ſchwitzte Zwiebeln und etwas recht fette Keſſel— 
brühe dazu und miſcht es wohl unter einander, 
gießt dann nur ſoviel Schweinsblut durch einen 
feinen Durchſchlag darüber, daß die Maſſe roth 
wird, füllt ſie locker in Schweinsdärme und 
kocht ſie langſam gar. Von dem gehörigen 
Garkochen hängt hauptſächlich die Haltbarkeit 
der MWürfte ab, Man hebt fie dann behutfam 
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aus dem Keſſel auf reines Stroh, daß fie ab» 
laufen und hängt fie ferner einige Tage in 
falten Rauch. — Unter diefe Würfte mijcht 
man auch wohl fein gehadte Leber, Zunge, Herz 
und fettes Fleiſch. Wenn fie auf längere Dauer 
bereitet werden follen, darf man es an Fett 
nicht fehlen laſſen und nicht zu viel Blut dazu 
nehmen. Wer gern Schwarte in diejer Wurit 
bat, läßt die recht weich gelodhten Schwarten 
fein baden und jolde der Maſſe beimengen. 
Man gibt diefe Würfte in Butter oder auf 
dem Roſte gebraten zu Gemüjen oder verjpeist 
fie auch nur falt, wo man fie alddann nad) der 
Suppe gibt, 

Blutwürfte von Geflügel. Das jchon 
gar gemachte Geflügel, jei es gekocht oder ge: 
braten, wird von allen Knochen und Haut ge: 
reinigt. und dann recht fein gejchnitten. Dann 
Ihwigt man etwas fein gehadte Schalotten in 
Butter oder Schweinsfett und thut das ge: 
ſchnittene Fleiih dazu: Ein Drittel joviel 
gelochten Schweineiped, ala man gehadtes Fleiſch 
bat, ſchneidet man in ganz feine Würfeldhen, 
thut folche nebjt etwas wenigem Pfeffer, Mus: 
fatnuß, fein zerriebenem Majoran und Thimian, 
Salz; und etwas Schweineblut, noch befjer aber 
Blut von Gänſen und anderm Geflügel, zu der 
Maſſe und füllt ſolche zu %, in glatte Schweing: 
därme, kocht fie dann langjam gar und bratet 
fie in papiernen Kapjeln auf. dem Roſte. — 
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Man kann das Fleifh auch in feine Würfeln 
ichneiden, auch wohl fette Lebern von Gänjen, 
Enten, Welſchen oder Kapaunen dazu nehmen. 
Gänſeleberwürſte. Man madt die - 
Gänfelebern vorher gar, und läßt fie falt wer: 
den; reibt fie dann auf dem Reibeijen fein und 
drüdt. die größeren Stüdchen mit dem Meſſer 
Hein. Dann ſchwitzt man etwas fein gejchnittene 
Schalotten in Butter, thut die fein gemachte 
Leber, etwas Muskatnuß, Pfeffer und ganz 
wenig pulverifirten Baſilikum dazu, ftößt ein 
achtel Pfund Schwarzer Trüffeln im Mörjer 
‚recht fein, ſchwitzt fie auch mit, ſchlägt einige 
Gigelb dazu, verrührt die Maſſe mit einigen 
Löffeln ſüßen Rahmes, füllt die Maſſe in ſchlichte 
Schweinsdärme auf 2), voll und läßt fie lang: 
ſam gar kochen. Man bratet fie in Butter 
in papiernen Kapſeln und gibt fie in denjelben 
zu Tiſche. Will man jie kalt ejjen, jo 
macht man die Lebern eben fo gar, vermilcht 
damit ein Drittel jo viel fein würflicht gejchnitte: 
nen, gar gelodhten Sped und einen guten Theil 
geſchälter fein gefchnittener, Trüffel, etwas fein 
geſchnittene gar geſchwitzte Schalotten und Bar 
ſilikum, würzt die Maſſe mit Pfeffer, Nelten, 
Muskatnuß und Salz, füllt fie in. Schweinss 
därme und kocht fie langjam gar, hebt fie dann 
auf eine flache Schüjlel, daß fie ablaufen und 
hängt fie in die Luft. Man kann fie au ein 
paar Tage in. falten Rauch. aufhä | 
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Cervelas Man nimmt recht gutes 
mageres Fleiſch vom Schwein oder Kalb, Wild— 
pret oder Haſen, ſehnt es gut aus und hackt 
es mit eben ſoviel friſchem Speck recht fein 
und würzt es mit fein geſchnittener Peterſilie, 
Schnittlauch, Salz und feingeſtoßenem Pfeffer, 
Nelken und Muskatnuß, giebt ein Glas starken 
Wein, wie 3. B. Madeira, Malaga, Alitante 
dazu, mijcht alles vecht gut und jtopft die Muffe 
in dide Rindsdärme recht feit, bindet fie in 
kurze Würfte, läßt fie abtrodnen und hängt fie 
ein paar Tage in Rauch. Dann kocht man jie 
in ungejalzener Bouillon oder Waller oder auch 
in einer Braije gar, und gibt fie zu Gemüſen. 
Man macht diefe Würjte mit mehreren Zuthaten: 
mit Knoblauch, Zwiebeln, Schalotten, Kümmel, 
feinen Kräutern und Trüffeln. 

Hühnermürfte. Bon zwei Kapaunen 
oder fetten alten Hühnern löst man die Brüſte 
aus, ſchabt fie mit einem Meier, damit alle 
Haut und Sehnen davon kommen, und hadt fie 
vecht fein. Bon einem Milhbrod jchneidet man 
die Rinde ab und weicht es in Mil; ein 
viertel Pfund friſchen Schweinsſpeck jchneidet 
man in gasız feine Würfelchen, blanſchirt jolche 
in kochendem Waſſer und gibt fie auf einen 
Durchſchlag, damit fie ablaufen. Anftatt des 
Spedes kann man auch Ochſenmark nehmen, 
Dann rührt man ein. viertel Pfund Butter mit 
drei ganzen Eiern und drei Eigelb zu Schaum, 
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thut das in Milch geweichte und wieder ausge⸗ 
drückte Milhbrod dazu, rührt das gehadte Fleiſch, 
den Sped oder das Ochjenmarf, nöthiges Salz, 
Musfatnuß, fein gehadte Beterilien, Schalotten 
und eine Idee Majoran darunter, verbünnt 
die Maffe mit drei viertel Echoppen Rahm, 
und füllt fie in dünne Bratwurjtdärme oder 
Hammelsfchnüre, bindet fie in fingerlange Würft- 
hen, die aber nur 23 voll fein dürfen und 
kocht fie fo langjam wie möglih in Wafler und 
Milh gar, Man bratet fie dann, auseinander 
gefhnitten, in papiernen Kapjeln mit Butter 
auf dem Roſte oder auch nur in einem Geſchirr 
und garnirt mehrere Gemüſe darum oder gibt 
fie mit einer heiß gemachten Beſchamel zur Tafel. 
Hafenwürfte. Man fchneidet alles Fleiſch 
aus einem Schönen Hafen und hadt ed, nachdem 
es rein ausgehäutelt, mit ein Drittel fo viel 
Sped fein, würzt es mit Pfeffer, Nelken, Mus— 
fatnuß, etwas recht fein gehadten Schalotten, 
Salz und einem Glas alten Wein und ftopft 
die Mafie in Bratwurftdärme. Man bratet fie 
leicht in Butter und gibt fie zu Sauerkraut 
oder Kohl. Man kann fie auch einige Tage in 
falten Rauch aufhängen, dann in der Luftkam— 
mer aufbewahren, — | 
Krebswürſte. Man kocht ungefähr 50— 
0 Stüd Krebſe in Salzwafjer und bricht fie 
aus, Bon den Schalen macht man 'mit einem 
guten Pfunde Butter -eine gute Kreböbutter. 
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Von einem Viertelpfund derſelben und vier 
Eiern macht man ein feines Rührei, ſchneidet 
die geputzten Krebsſchwänze fein und thut ſie 
dazu. Die übrige Butter rührt man mit zwei 
ganzen und zwei Eigelb zu Schaum, thut 
die Schwänze und Eier nebſt etwas in Milch 
geweichtem und ausgedrücktem Milchbrod dazu, 
würzt die Maſſe mit Salz, Muskatnuß und fein 
gehadten PBeterfilien, prigt fie in Dünne Därme 
zu %, voll, unterbindet fie zu Keinen Würftchen 
und bratet fie in papiernen Kapjeln mit Butter 
gar. Man gibt fie zu grünen Erbfen, Blumen: 
tohl, Spinat u. dgl. Kann man die ſchon 
mehbrmal3 erwähnten Kapjeln nidt 
machen, jo bejtreiht maneinen Bogen 
Bapier aufbeiden Seiten mit Butter, 
Krebsbutter oder Del, legt ihn auf 
den Roft und die Würſtchen darauf. 

Fiſchwürſte. Diefe maht man .gerade 
wie die Hühnermwürfte ; jede Corte Fiſche iſt 
biezu zu gebrauden. Im Gewürze hält man 
fie etwas ſtärker al3 jene. 

Würjte von Ragout Don einem 
Pfunde Kalbsmilchen pugt man alle Haut und 
Adern, blanſchirt fie dann und jchneidet jolche 
Heine würflich. Man ſchwitzt nun einige fein 
geihnittene Schalotten in ganz wenig Butter, 
thut die gefchnittenen Milchen dazu, jtäubt etwas 
Mehl darüber, füllt gute Jus darauf, drüdt 
von einer halben Zitrone den Saft dazu, ſetzt 
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es gehörig und läßt es ſchnell einkochen, dann 
kalt werden. Hernach ſchlägt man zwei ganze 
Eier dazu und ſchwingt es durch, füllt es in 
dünne Schweinsdärme, bindet ſie fingerlang ab, 
läßt ſie ein paarmal in kochendem Waſſer auf— 
kochen und darin kalt werden; dann beſtreicht 
man ſie mit Ei, wendet ſie in Reibbrod um 
und bratet ſie in Butter ſchnell gar. 


Krebsnaſen.*) Man macht aus dreißig 
bis vierzig Krebſen eine Krebsbutter. Die 
Schwänze ſchneidet man mit etwas blanſchirten 
Kalbsmilchen recht fein, macht von Krebsbutter 
und einigen Eiern ein feines Rührei, thut das 
geſchnittene Fleiſch nebſt Salz und etwas Weib: 
brod dazu umd farcirt damit ſoviel Krebönajen, 
die man beim Ausbrechen zurüdgelegt bat, als 
man Perſonen zu Tiſche hat, legt fie auf einen 
Dedel, beftreicht fie mit Krebsbutter und läßt 
fie im Ofen gar baden ; oder man beftreicht fie 
mit. Eiern, betreut fie mit Neibbrod und badt. 
fie in heißer Butter. Zu Blumenkohl ift dies 
eine jehr gute Beilage. 

Kalb3:Cotelettes. Man nimmt die 
Rippen eines ſchönen Kalbes, von der Niere 
bis unter den Bug, ſchneidet die oben auf 
liegende Haut davon und den Rückenknochen 
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) Alle nachfolgenden Gericht blo . 
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weg, ſchneidet von jeder Rippe ein Cotelette, 
wenn das Kalb ftark ift, außerdem nimmt nian 
wei Rippen zu einem Cotelette, fchneidet eine 
Rippe weg, pußt oder ſchabt das Fleiſch von 
der Spite des Knochens ab, daß man es gut 
halten kann, klopft es mit einem Hackmeſſer 
auf beiden Seiten, und dreſſirt es recht rund 
zuſammen, was fich befjer thun als bejchreiben 
läßt, betreut fie mit Salz, auch etwas feinem 
Pfeffer, wendet fie in zerlaffener und dann wie: 
der etwas erlalteter Butter um, und bejtreut 
fie mit Reibbrod. Kurz vor dem Anrichten legt 
man fie auf einen Bratroft, worunter glühende 
Kohlen find, läßt fie jchnell auf beiden Seiten 
gelb und ſaftig braten und richtet fie im Kranze 
auf die Platte an und gibt eine gute Kalbfleifch: 
Jus in die Mitte. Die Cotelettes (eigentlich 
„Carbonaden‘“) auf ſolche Art zubereitet, find 
unzweifelhaft die beiten und empfehlenswertheſten. 

Kalb3:Cotelettes auf mailän: 
diſche Art (dA la Milanaise), Man be 
handelt dieje wie die vorigen, nur wendet man 
fie ftatt in zerlaffener Butter, in zerfleppertem Ei 
und Reibbrode um, legt fie in heißes Schmalz, 
und badt fie auf beiden Seiten ſchön gelb, richtet 
fie an, gibt eine mit Zitronenfäure abgejchmedte 
Jus dazu und garnirt fie mit gebadenen Peter: 
lien und mit in Viertel gefehnittenen Zitronen, 

Schnell gar gekochte Kalb3:Cote- 
lettes (à la Minute), Dan richtet die 
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Cotelettes zu wie die vorigen, mit dem Unter— 
ſchiede, daß fie nicht pannirt werden. Man 
jtreiht ein breites. Geſchirr mit Butter aus, 
legt die Cotelettes enge darauf, jegt fie auf 
ein rajches Feuer und bratet fie ichnell auf 
beiden Seiten gar. Sie dürfen nicht braun 
braten, fondern nur hellgelb ; von der richtigen 
Leitung des Feuer hängt eigentlich ihr Ge— 
lingen ab. Man gibt fie mit Harer abgejchmed: 
ter Jus. — Oder: man fchneidet die Cotelettes 
zu wie die vorhergehenden, ſpickt fie recht voll, 
macht fie in einer Braife gar, wendet fie in 
didgefodhter* Jus ein paarmal um, und gibt fie 
recht heiß zur Tafel. 
Kalbsmilden gespidtundglacirt, 
Man wäflert die Milden in kaltem Waller 
aus, find fie recht blutig, wie es oft geſchieht, 
in mehreren Waſſern, blanjdirt fie dann jteif, 
fühlt fie ab und fäubert fie von allen Adern 
und Haut, jpidt fie recht voll mit feinem Sped, 
kocht fie in einer Braife gar (dod nicht wei) 
legt fie in ein flaches Geſchirr, giebt dide Kalb: 
Heifch:Jus darüber, ftellt fie in einen nicht zu 
heißen Ofen, begießt fie recht fleißig mit der 
Jus, bis die geipidte Seite ſchön glacirt iſt 
und richtet fie an. 
Hammels : Cotelettes auf dem 
Rofte. Werden zubereitet wie die erſterwähn— 
ten Kalbs -Cotelettes. Man kann fie aber auch 
bloß in Butter und nicht in Brod umwenden 
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und auf dem Roſte braten. Man gibt fie dann 
ebenfall3 auch mit. einer guten Hammelfleifch:Jus. 

Schmweinefleifhb auf dem Rofte — 
Hiezu find die Coteletts und die FiletS die 
geeignetiten Stüde. Man Elopft beide Theile. 
mit dem naßgemachten Hadmefjer breit, bejtreut 
fie mit etwas grob geſtoßenem Pfeffer, wendet 
fie in gejchmolzener Butter um und bratet fie 
ichnell auf dem Roſte, beftreut fie mit fein ge: 
ftoßenem Salze auf beiden Geiten und gibt 
eine gute Jus in die Mitte. 
CGootelettes von jungen Hühnern. 
Man jchneidet von jungen Hühnern die Brüfte 
aus, madt die Bruftinochen aus, fchneidet die 
Flügel im zmeiten Gelenk ab und pußt den 
Flügelknochen, wie die Rippe eincr Cotelette 
ab. Dieje zugefchnittenen Flügel häutelt man 
ab, klopft fie behutfam rund und mürbe, kehrt 
fie in gefehmolzener Butter um, wie auch mit 
fein geriebenem Brode und bratet fie fchnell 
auf dem Rofte auf beiden Eeiten nelb. Cbenjo 
macht man aud Cotelettes von Tauben. 

Gebadene Eier. Man madt foviel ver: 
lorne Eier, als man Perſonen bei Tijche bat, 
läßt fie troden ablaufen, wendet fie leicht in 
Mehl, dann zerfleppertem rohen Ei und Reib— 
brode um und badt fie in glühend heißem 
Schmalze, damit fie jchnell ſchön gelb und die 
Dotter niht hart werden. 
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Yon den Gemüſen. 


Artiſchoken auf Gärtner-Art (Ala 
Jardiniere). Man nimmt dazu die jchön: 
ften Köpfe, jchneidet die Blätter größtentheilg 
ab und die Artiichofe in vier Theile, läßt jie 
einige Stunden in gejalzenem Waſſer liegen, 
damit fie ihre Bitterfeit verlieren und kocht fie 
dann im Salzwaſſer folange, bis fich die Blätt— 
hen gerne herausziehen laffen. Dann fchwiget 
man einen Löffel Mehl in Butter, thut fein 
gebadte Peterlilien, Schalotten, Schnittlauch 
und einige Blätter Bertram dazu,. füllt es mit 
balb Wein, halb Bouillon auf und läßt es auf: 
fohen ; dann thut man die Artilchofen, etwas 
Calz und eine Priſe Pfeffer dazu und läßt 
fie gar und kurz fochen. Beim Anrichten legirt 
man die Sauce mit einigen Eigelb und garnirt 
Croutons darum. 

Blumenkohl auf holländiſche Art 
(& la Hollandaise). Der Blumenkohl ift 
nur denn recht gut, wenn er jchön weiß und 
recht feit geſchloſſen iſt. Von diefem pugt man 
alle grünen Blätter, fchneidet die Schale vom 
Strunfe und zwiſchen den Blumen ab, ſoweit 
es möglich ift, waſcht ihn dann und fiedet ihn 
in Salzwafjer und einem Stüde Butter weich. 
Wenn angerichtet werben foll, ſetzt man den 
Blumenkohl in einem Topf auf die Schüſſel, 


läßt das Wafler rein ablaufen und überzieht 
ihn mit einer weißen Buttertunke. Statt ge: 
wöhnliher Butter Tann man auch Krebabutter 
zur Sauce nehmen, Als Beilage: Gebadene 
Hühner; grillirte Hühner; Gotelettes 
vom Kalbe; Kalb3milden; Cro- 
quettes; Hühnermwürjfte, Kreb3: 
nafen; Andouilles, Fricandeaux, 
Bleibt von ſolch gekochtem Blumenkohl übrig, 
lo ftreiht man ihn ſammt der Sauce durd ein 
Haarfieb, was noch ein herrliches Abendgemüfe 
gibt, nur foll er nicht mehr in's Kochen ger 
bracht werden, . 

Blumenkohl mit grünen Erbfen 
und Artifhofen. Den Blumenkohl fiedet 
man wie gewöhnlich in Salzwafjer weich. Zunge, 
recht feine Erbfen dämpft man mit einem Stüde 
Krebsbutter in ihrem Safte gar. Die Arti— 
Ihofen jegt man mit Salzwaſſer auf und kocht 
fie gar, pußt alles Ungenießbare davon und 
Ihneidet den Boden oder Käje zu Würfel und 
mischt fie unter die Erben. Nun madht man 
noh mit etwas Schalotten und rohem Schinfen 
eine mwohlihmedende Kreb3:Coulis, miſcht fie 
unter die Erbien, richtet den Blumenkohl an, 
gibt die Erbjen ringsherum und garnirt fie 
mit Arebönajen. \ 

Grüne Bohnen auf englijde Art 
(& l’Anglaise). Bon jungen Bohnen zieht 
man jorgfältig die Fäden, jpaltet jede Bohne 
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in zwei Theile und blanſchirt fie ſchnell in fteden: 
dem Wafler, daß fie recht grün bleiben. inige 
Minuten bevor man fie zu Tiſche geben mill, 
jchwigt man, fein gehadte Schalotten in frijcher 
Butter, ſchwingt die Bohnen darin um, gibt 
gehackte Beterfilien und nod ein Stüd frifcher 
Butter dazu und richtet fie, nachdem man fie 
wohl abgefchmedt hat, recht heiß auf die Platte, 
Als Beilage gibt man Hammels- auf 
KRalbs » Gotelettes grillirteg 
Shmeinefleijh, Hühner:Cotelettes, 
Croquettes, Fritüre von Kalbsbruſt. 

Cardon. Wenn der Cardon in tiefen 
Benten oder im Keller einige Zeit eingebunden 
lag und Schön gebleicht, d. h. gelb ift, ſchneidet 
man das innere, das nicht hohl oder pelzig iſt, 
in fingerlange Stüde, zieht die Fäden ab, 
blanjchirt ihn in kochendem Waſſer und reibt ihn 
heiß mit Salz ab, daß alles Wolligte zwiſchen 
den Scharten abgeht, wirft ihn dann wieder 
in’3 Waſſer und waſcht ihn aus. Dann jegt 
man ihn in eine fräftige Braije und läßt ihn 
gar kochen. Beim Anrichten rührt man etwas 
Mehl mit drei Eigelb und einem Stüd Butter 
flar, thut von der Braife, worin der Cardon 
gekocht ift, dazu, und rührt die Sauce auf dem 
Feuer ab, ſchmedt fie mit Salz und Zitronen: 
Jäure ab, legt den Cardon auf eine Schüfjel 
und gibt die Sauce darüber. — Als Garnitur 
farcirt man ſoviel Stüde Cardon mit guter 
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Farce, als man Perjonen bat, beftreicht fie mit 
Ei, wendet. fie in geriebenem Brode um, badt 
ſie im Schmalze aus und garnirt fie um das 
- Gemüje Wenn man nod ein halbes Pfund 
- Dohfenmark in die Braije gibt und foldhes beim 
Anrichten zwischen Cardon hineinlegt, jo wird 
er bedeutend verbeflert. 

Zunge gelbe Rüben (Carotten,) 
Die kleinen Garotten läßt man ‚je nad) der 
Größe, die fie ſchon Haben, entweder ganz oder 
ſchneidet fie nur einmal dur, jegt fie mit 

r und Bonillon auf und läßt fie gar 
- Kochen: Wenn fie kurz gekocht find, thut man 
 nöthiges Salz, etwas fein gehadte Beterfilien 
' d ein paar Ehlöffel gute Coulis oder. etwas 
- geihwigtes Mehl und Bonillon dazu und läßt 
ſi nochmals einkochen. Beim’ Anrichten hebt 
- man fie vom Feuer, ſchwingt noch) ein Stüdchen 
friſcher Butter darunter und etwas fein gehadte 
Beterfilien , welchen Geſchmack die Carotten be: 
- jonder3 lieben und legt. fie auf die Schüflel, 
- Me Beilage: Ralb3-Cotelettes, Hüh— 
 merzundTauben-Cotelettes,Cro- 
 quettes, Friture’von Nieren, 
- Kalbsmilden, Tendrons, Andouil: 

len u. dgl. 

Grüne Erben, Je friſcher und jün— 
ger die Erbſen find, deſto delikater find fi 
Man ſetzt fie , nachdem ' fie gereinigt und ger 
Sr eat. hp ER 
















gekochtes, grillirtes und gebadenes 
Geflügel, alle Sorten Cotelettes, 
Hühner und Krebswürfiden, Kleine 
Frieandeaux Tendrons, Kalbsmil 
hen u. dgl. und bejonders Hirſchkolben 
ſchmeden gut dazu. 

Erbsſpargeln-Pflückſpargeln. Die 
Heinen Spargeln putzt man ab und jchneibet 
fie, jo weit fie weich find, etwas größer ala 
Erbſen, blanſchirt fie im Salzwafler und Tocht 
fie mit fein gefchnittener Peterfilie in einer 
Spargel: Sauce jchnell kurz. Beim Anrichten 
ihmedt man fie mit Salz und Muskatnuß ab, 
legirt fie mit einigen Eigelb und einem Stüd: 
hen Butter und richtet fie an. Man gibt da: 
zu weiß gelodhtes Geflügel, grillirte 
Tauben, Cotelettes, Frieandeaux, 
Kalbsmilchen u. dgl. 

Kartoffeln & la Cröme. Die. pefte 
‚Sorte Kartoffeln zu biefem Gerichte find die 
Heinen engliichen jogenannten Zuderkartoffeln, 
Man ſchält fie roh, ſchneidet fie in Scheibchen, 
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kocht fie in gefalzenem Wafler gar und nieht 
fie zum Ablaufen auf einen Durchſchlag, dann 
Ihwiget man etwas Mehl in Butter, thut recht 
fein gehadte Zwiebeln oder Schalotten dazu, 
füllt e8 mit füßem Rabm auf, rührt diejes 
Creme auf dem Feuer zu einem flüffigen Brei 
ab, thut Salz und Muslatnıub dazu, ſchwingt 
die Kartoffeln behutſam damit durch, richtet fie 
auf eine Schüſſel an, betreut ſie mit geriebe: 
nem Brode, beträuft fie mitButter, und läßt 
fie im Ofen oder unter einem Dedel mit alü: 
benden Kohlen gelb werden. Hat man gerade 
vorrätbiges Beſchamel, jo nimmt man von die: 
jem', ftatt dem obigen Cröme, Zur Beilage: 
gebadene Fiſche, Cotelettes, grillir— 
tes Fleiſch u. dgl. 

Kartoffeln mitjaurer Rabmjauce. 
Man bereitet die Kartoffeln wie die vorigen 
zu. Dann rührt man einige Eigelb mit etwas 
Mehl und einem ſtarken Stüd Butter Har, 
thut nöthiges Salz,. Muskatnuß und guten 
jauren Rahm barauf und rührt es auf dem 
Feuer zu einer nicht gar zu diden Sauce. Kurz 
vor Eſſenszeit gibt man ein paar Chlöffel Ber: 
tram : Ejfig, oder von einer Zitrone den Saft 
dazu, ſchwingt fie unter die heiß erhaltenen 
Kartoffeln, richtet fie an und begicht »fie mit 
did eingelodter Jus. Bratmwürfte, Shmweins: 
Cotelettes, Schinken u. dgl. als Beilage, 

Kartoffeln mit Sardellen Man 


richtet die Kartoffeln vor und kocht fie wie. die 
vorhergehenden. Hernach gibt man fie in ein 
flaches Geſchirr, mengt einige Löffel voll Kräu- 
ter:Coulis darunter und etwas Sardellenbutter., 
"Hat man feine ſolche Coulis, jo ſchwitzet man 
ein gehadte Schalotten oder andere Zwiebeln, 
. und Beterfilien in Butter, thut etwas Mehl 
hinzu und verdünnt es mit Fleiſchbrühe. Zu 
gejottenem Rindfleifhe, gedämpf:- 
tem Hammelfleifche u. dgl. ein jehr gu: 
tes Gemüſe. 

Macedoine *) von Gemüſe. Iſt 
eine Miſchung mehrerer Gemüſearten; man be— 
reitet dieſe Schüſſel gewöhnlich im Frühjahre, 
wo man noch nicht ſo viel junges Gemüſe be— 
kommen kann, als man gerade braucht, und 
ſich genöthiget ſieht, mehrerlei junge Gemüſe 
zu einer Hauptſchüſſel zuſammen zu ſetzen. Man 
nimmt ſo vielerlei Sorten, als man eben ha— 
ben kann, als: Spargeln, gelbe Rüben, grüne 
Erbſen, Blumenkohl, grüne Bohnen, Kohlrabi, 
Spinat. Die Gemüſe müſſen kleiner geſchnit— 
ten werden, als gewöhnlich, z. B. die Spargeln 
erbſenartig, ebenſo auch die gelbe Rüben, bie 
Bohnen und die Kohlrabi, den Blumenkohl bricht 
man in Kleine Röschen; den Spinat kocht man 
ſchön grün, und kocht überhaupt alle wie im 
Derlaufe des Buches beſchrieben ift, aber jebes 
—ñ— — — —— 


*) Lefe: Maßedoan. 
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für ſich allein. Dann ſetzt man auf eine, der 
Menge des Gemüſes angemeſſene, Schüffel ei: 
nen Rand von Kalbfleifch : Farce, macht joviele 
Abtheilungen mit Farce, als man Gemüfe hat 
(wie bei einer Linzertorte) garnirt den Rand 
recht Schön, und läßt ihn ihm Ofen einige, Zeit 
anziehen; die Farce joll aber nicht zu fein fein. 
Nun richtet man in jedes Fach ein Gemüje an, 
und legt zu jedem eine bejondere, pafjende Bei— 
lage, die aber nicht zu große Stüde fein dür: 
fen, wir dies bei dem bejchräntten Raume 
leiht zu erachten iſt; beiler ift es übrigens 
man gibt die Beilagen ertra dazu. 

Rapünz hen. Dieje feinen Wurzeln, die 
wild im Felde an Rändern wadien, auch bie 
und da in Gärten gezogen werden, geben jelbit 
kranken Perſonen ein gedeihliches erlaubtes Ge: 
müſe. Man pubt die weißen Wurzeln, die 
ganz jungen, Eleinen Rübchen ähnlich jehen, 
jauber ab, waſcht und dämpft fie in einem 
Stüd friſcher Butter, ſtreut etwas Mehl dar— 
über, füllt einige Löffel gute Bouillon darauf 
und läßt ſie ſchnell gar und kurz kochen; hat 
man gerade weiße Coulis, ſo thut man dieſe 
dazu und läßt das Mehl hinweg. Als Beilage: 
Hühner-, Tauben: und Kalb3:Cote- 
lettes; gebadene Eier; Kalbsmilden,' 
weiß nr Geflügel, grillirte3 
Fleiſch u. 

Rofentohl (Choux de PROBEN 


- 10. 


Man bricht die Eleinen Köpfchen oder Röschen 
vom Strunfe, put alled Ungenießbare davon, 
waſcht fie aus mehreren Waflern, und läßt fie 
in kochendem Waller nur zwei: bis dreimal 
auffochen, giebt fie auf einen Durchſchlag, kühlt 
fie ab und läßt fie ablaufen. Dann thut man 
ein gutes Stud Butter und einige Tranfchen 
magern Schinkens in ein Geſchirr, gibt den 
Kohl, eine Heine Priſe Pfeffers, das nöthige 
Salz und foviel Eräftige Bouillon dazu, als 
zum Garwerden erforderlich ift und läßt ihn 
Schnell gar und kurz kochen, ohne ihn zu’rühren 
‚oder zu Schwingen, damit er ſchön ganz bleibt. 
Peim Anrichten ſchwingt man einige Löffel 
voll guter Kräuter:Coulis darunter, dantit er 
fih etwas bindet, thut auh noch Tin Stüd 
friiher Butter dazu und gibt ihn mit Hühner: 
würjthen, Cervelas, Cotelettes 
aller Art u. dgl. zu Tiſche. | 
Sauerftraut im Ofen Man kodt 
das Kraut mit gutem Bänjefett, in dem einige 
Schalotten gedämpft worden find, und in Hin: 
länglih Waller weich, thut einen Löffel Coulis 
durunter, wenn e3 weich und ganz furz gekocht 
it und ftellt e8 bei Geite. Indeſſen jchuppt 
man Het und fiedet ihn im Salzwafler weich; 
wenn er kalt ift, bricht man ihn aus, jucht 
alle Gräte fauber davon, dann ſchwitzt man 
etwa3 fein gehadte Schalotten und Beterfilien 
in Butter, thut einen Löffel Mehl dazu, füllt 
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e3 halb mit Bonillon, halb mit weißem Weine 
auf und läßt es zu einer ſömigen Sauce kochen, 
In diefe thut man den Hein gejchnittenen Hecht, 
thut nöthiges Salz und Zitronenjäure dazu und 
legirt fie mit einigen Eigelb, Nun richtet man 
das Kraut in eine tiefe Schüffel an, macht eine 
Vertiefung binein, in die man das Ragout 
füllt, bededt e8 wieder leicht mit Kraut, gere 
Heppert einige Eigelb mit dickem ſaurem Rahm 
und mengt etwas Neibbrod darunter, überzieht 
damit das Kraut, beitreut es mit geriebenem 
Brode und läßt ed im Dfen ſchön gelb werden, 
Dil man fein Ragout bineinfüllen, fo gibt 
man gebadene Fiſche dazu, oder garnirt 
es mit Fritür von Sauerkraut. Um 
dies zu bereiten, nimmt man von dem Sauer: 
kraute, ſchneidet recht viel Hecht in Heine Stüd: 
hen darunter, formirt Birnen davon, mendet 
Re in zerfleppertem Ei und Reibbrode um, wies 
derbolt dies noch einmal, badt fie im heißen 
Schmalze und garnirt dag Sauerkraut damit, 
Schwarzwurzeln (Storzonerwur 
zeln). Diefe Wurzel hat das eigene, daß fie 
unter der Hand beim Putzen roth wird. Um 
diefes zu verhüten, rührt man etwas Mehl mit 
Waſſer Har, füllt eg mit warmem Wafler auf 
und thut etwas. Ejfig dazu, In diejes Waller 
wirst man bie geputzten Wurzeln, jchneidet 
Ne nell in ſchickliche Stückchen, ſchwitzet Mehl 
in Butter, füllt gute Bouillon darauf, thut die 


Wurzeln dazu: und läßt fie mit nöthigem Salze 
gar und kurz kochen. Zur Beilage gibt man: 
aller Arten Cotelettes, gejpidte 
und gebratene Kalbsmilchen oder 
ah ein Stüd Ochſenfleiſch vom 
Brufttern. Bleiben Schwarzwurzeln vom 
Tiſche übrig, fo Tann man fie den andern Tag 
noch verwenden ; man rührt nämlich noch einige 
Eigelb darunter, ‚zieht, wenn fie recht feſt ge- 
worden und die Sauce daran hängt, ungefähr 
einen SKaffeelöffel voll durch den angegebenen 
Badteig und badt fie aus heißem Schmalze ; 
auf ſolche Art find fie, jehr gut zu Ochſenfleiſch. 
Wirjing farcirt Man nimmt- dazu 
Eleine, etwas loje Köpfe, läßt. fie in binlänglih 
vielem und kochendem Wafler jieden, bis Die 
äußerften Blätter anfangen weich zu werden, 
fühlt fie dann, ab und breitet. fie auf einem 
Badbrette aus einander. Don etwas magerm 
Kalbfleiiche oder auch Schweinefleifche, das vor: 
ber von Haut und Nerven befreit und fein ge: 
badt wurde, macht man eine gute Farce, nimmt 
etwas vecht gelben Wirling, hadt ihn recht fein, 
ſchwitzt ihn mit fein gehadten Schalotten und 
Peterſilien in binlänglider Butter, daß alle. 
Feuchtigkeit verdampft, jchlägt nach Verhältniß 
Cier hinein und rührt es zu einem flüffigen 
Rührei, thut das gehadte Fleiſch, nöthiges Salz, 
Pfeffer, Muskatnuß und etwas geriebenes oder 
eingeweichtes und ausgedrücktes Milchbrod dazu, 


rührt alles gut durch und probirt ein Klöschen 
davon, ob fie zu feſt oder zu leicht fei, im erftern 
Falle thut man etwas Bauillonfett oder Butter da- 
zu, im legtern Falle ein oder mehrere Eier und 
etwas Neibbrod. Bon diefer Farce thut man 
auf jeden Kopf einen guten Eßlöffel voll, jchlägt 
die Blätter forgfältig um die Farce herum, 
daß man nichts davon fieht, legt fie ganz enge 
in ein paflendes Geſchirr, thut die nöthige fette 
Bouillon und Salz dazu und läßt fie langjam 
‚gar und kurz kochen. Wenn dies gejchehen ift, 
gibt man noch einen oder mehrere Köffel Coulis 
dazu, läßt ihn kurz kochen und ſetzt ihn zurüd, 
3u diefem Gemüje gibt man gedämpfte 
Ente, gedämpften Hammelsſchle— 
gel, Hammel3:C otelettes u, dgl. 

Weißkraut farcirt, Man nimmt 
ſowohl die größten, als auch die kleineren Köpfe, 
je nachdem man viel oder weniger Perfonen 
zu Tiſche hat. Die Köpfe dürfen nicht zu feit 
geichlofjen ſein; man ftiht den Strunk heraus, 
und die Leinen, innern Blätter bis auf die 
Hälfte des Kopfes; hierauf maht man eine 
Farce, wie bei dem farcirten Wirfing gezeigt, 
nimmt aber Weißkraut ftatt jenem dazu. und 
füllt die Köpfe damit, legt einige Krautblätter 
über die Farce, bindet fie mit Bindfaden über’3 
Kreuz, Legt fie enge in ein paſſendes Gejdirr, 
thut fette Bouillon und nöthiges Salz dazu 
und läßt es langjam weich dämpfen. Kurz 
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vor Eſſenszeit hebt man die Köpfe anf eine 
Tortenſchüſſel, betreut fie mit geriebenem Brode, 
beträuft fie mit Butter und läßt fie im Ofen 
oder unter der Tortenpfanne gelb werden, Zu 
der im Geſchirr gebliebenen Kräuterfauce gibt 
man ein Paar Löffel Coulis, oder man ſchwitzt 
- etwas Mehl in Butter, thut die Sauce nebft 
etwas recht guter Jus dazu, Täßt fie auskochen, 
gibt etwas davon auf die Schüffel und die 
übrige extra in eine Saucière. Hiezu gibt 
man eine gedämpfte Hammelskeule, 
Hammel3:Gotelettes, Shweingfilets, 
Bratwürjte, grillirte Bruft u. dgl. 
- Fareirtes Kraut mit Kruſte ıa la 
St Menehould). Bon einigen gtoßen 
Köpfen Kraut jchneidet man die Blätter vor: 
ſichtig ab, daß fie nicht zerbrechen, blanfchirt fie 
in einem großen Geſchirre in vielem Waffer 
beinabe gar und fühlt fie dann ab. Nun breitet 
man das Kraut, d. b. die Blätter auf einem 
ziihe aus, legt immer dier und vier über 
einander, beftreicht fie etwas ſtark mit der beim 
farcirten Wirfing befhriebenen Farce, rollt fte 
. auf, ordnet fie in ein paflendes Geſchirr und 
läßt fie mit fetter Bouillon und nöthigem Salze - 
gar Tohen. Dann hebt man fie auf eine 
Zortenfhüffel und macht folgendes Creme: 
Dan ſchlägt. einige Eigelb in ein Geſchirr, thut 
einen ftarken Nübrlöffel Mehl bazı, rührt e8 
mit 1/, Pfund Buster, nöthiger Bonilloh, etwas 
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fein gehadten Schalotten und Beterfilien, dem 
nöthigen Salze und Muskatnuß auf dem Feuer 
zu einem diden Cröme ab.* Mit diefem 
überzieht man das Kraut, betreut e8 mit Reib: 
brod, beträuft es mit Butter und läßt es Schnell 
im Ofen oder in der Tortenpfanne gelb werden. 
Hiezu gibt man Cotelettes,grillirteg 
Fleiſch, Ochſenfleiſch, Bratwürſte u. dgl. 

Winterkohl mit Kaftanien : Man 
itreift die Blätter des Kohls jo weit fie zart 
jind von den Rippen, das innere Herz fchneidet 
man durch und waſcht den Kohl aus mehreren 
Waſſern, dab aller Sand weggeht. Nach der 
Menge des Kohl3, den man kodhen will, jeht 
man Butter, oder noch beſſer Gänjefett, auf, 
läßt e3 heiß werden, thut dem Kohl, einige 
Löffel Bouillon und nöthiges Salz dazu, und 
läßt ihn auf ſchwachem Feuer gar und kurz 
dämpfen. Hernach jtäubt man etwas Mehl 
darüber, thut etwas Haren Zuder dazu, ſchwingt 
ihn durh und läßt ihn noch einigemal- auf: 
fohen. Nun brennt man einige Kaffeelöffel 
fein geftoßenen Zuder zur ftarf gelben, faſt 
braunen Farbe, löst ihn mit Jus oder bloß 
Bouillon auf, gibt ein Stüdhen Butter und 
die gepugten und gejchälten Kaftanien dazu, 
ſalzt und läßt fie auf raſchem Feuer jchnell gar 
und kurz kochen, daß fie glaciren. Man richtet 


*) Dieſe Cröme nennt man „bide Butter“. 
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- num den Kohl an, garnirt die Kaftanien rings: 


herum und giebt als. Beilage: gebratene 
Gans, Ente, Bratwurjt, Hammelſchle— 
gel glacirt oder grillirte Zunge dazu. 

Viele Verfonen genießen den Kohl auf dieje. 
Art bereitet, wegen feiner blähenden Eigenjchaft 
nicht gerne ; man blanſchirt ihn daher in vielem 
fohendem Wafler recht Schön grün, ſchneidet 
ihn einigemal durch oder hadt ihn (man kann 
ihn fogar durch ein grobes Haarfieb ftreihen), 
und ſchwitzt in Butter feingehadte Zwiebeln 
und.einen Löffel Mehl, rührt den Kohl dar: 
unter, verdünnt ihn mit Fleiſchbrühe. Kurz 
vor Eſſenszeit ſchmeckt man ihn mit Salz, etwas 
Muskatnuß und noch einem GStüde frifcher 
Butter ab, richtet ihn an, macht in die Mitte 
eine Höhlung und gibt die oben erwähnten 
Kaſtanien hinein. Die Beilagen find die gleichen, 





Verfchiedene Sleifchgerichte. 


Entre-Cötes*, oder Cotelettes 
von Ochſenfleiſch. Man klopft und dreſſirt 
die Cotelettes recht rund auf, beftreut fie mit 
Pfeffer, wendet fie in Butter, noch befjer aber 
in Del um und bratet fie in einigen Minuten 





*) Leſe: Antrkoht. 
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auf dem Roſte gar. Beim Anrichten beftreut 
man fie auf beiden Geiten mit feinem Salze 
und gibt entweder Kräuter oder Sardellen— 
butter, eme fräuter= oder Tomat— 
Sauce dazu. 

Entre-Cötes oder Cotelettes von 
Ochſenfleiſch en Quadrille. Bier ſchöne 
Cotelettes klopft man gehörig, dreſſirt fie recht 
rund auf und kocht fie in einer guten Braije 
gar. Nun madt man ein feines Ragout mit 
viererlei Farben, als: mit Krebjen roth, mit 
Kräutern grün, mit Beichamel weiß, mit Eiern 
gelb oder mit Coulis braun, Nun fest man 
auf die in der Braiſe kalt gewordenen Cote- 
lettes einen Rand von garer Kalbfleifchfarce, 
füllt die verichiedenen Ragouts hinein, legt fie 
auf ein® Zortelihüfjel, gibt einen Löffel Braife 
darunter, bededt fie mit einem Papier, das mit 
Butter beftrichen ift, jet fie in einen Dfen und 
läßt fie anziehen, richtet fie an und gibt eine 
gutabgeſchmeckte Coulis darunter, 

Ochſenfeiſchauf Herzogin Art. (ala 
Duchesse.) Man macht ein dides Stüd Ochſen- 
fleifch, wozu fich das Schlußftüd des Schlegeld am 
beiten eignet, in einer Braije gar, und läßt e3 da— 
rin erfalten. Dann macht man ein feines Rogout 
von Kalbsmilchen, Hühnerlebern, Champignons, 
Zrüffeln, u. ſ. w. mit guter brauner Coulis, 
ſchmedt es mit Salz und Zitronenfänre ab und 
. jest es zurüd, Num nimmt man das Ochſen— 
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fleiſch aus der Braife, dreſſirt es ſchön glei, 
fchneidet von der Oberfläche eine halb Finger 
dide Tranſche ab, und höhlet das Dchfenfleifch 
ana, daß e3 wie eine Schadhtel wird. In dieſe 
Höhlung füllet man das Ragout, dedt den ab— 
geihnittenen Dedel darauf, jet es mit etwas 
Braife auf eine Schüfjel, bedeckt es mit einem 
Papier, das mit Butter beitrihen ift und jegt 
e3 in einen Dfen, daß es wieder recht heiß 
wird, richtet das Fleiſch an und gibt dag übrige 
Ragout oder eine Trüffel-Sauce darunter. Feb: 
len die Zuthaten zu oben angegebenem Ragout, 
ſo nimmt man da3 ausgejchnittene Fleiſch, ſchnei— 
det es in ganz feine Scheibehen, macht davon 
mit Trüffeln, Champignons und guter Coulis 
ein Ragout, thut das Geſchnittene dazu und 
füllt e3 ein, 

Ochſenfilet (Lummel) am Spieß. 
Unter diefem Namen verfteht man den Lenben- 
braten oder das Stück Fleiſch, welches zwischen 
dem Rüdgrath und der Niere liegt. Diejes 
ſchneidet man aus und alles Fett herunter, ent: 
häutelt e8 und fpidt e3 recht noll. Hernach 
befeftigt man e3 an den Bratſpieß, beſtreut es 
mit fein gehadten Schalotten, einer Priſe ge 
ftoßenen Pfeffers, widelt es in ein mit Butter - 
beitrichenes Papier ein und bratet e8 gar. Beim | 
Anrichten beftreut man e8 mit feinem Galze, 
beitreicht e3 mit Glace, richtet es an und gibt 
eine Zrüffel-Sance darunter. Man kann es auch 


— 11— 


einige Stunden mariniren, woburd es ſchmack⸗ 
bafter und fogar kräftiger wird, Ohne Spieß 
dämpft man es in einem feiner Form nach paj: 
ſendem Gefchirre, in dem es recht enge liegt, 
mit Speckſchnitten, Zwiebeln, Gelberüben, eis 
nigen Pfefferlörnern, einer Nelle und zwei 
Lorbeerblättern und Fettitoffe über die Hälfte 
gar, begießt es dann mit dem Fette, und ftellt 
es in einen heißen Ofen bis es fertig und die 
geipicdte Seite ſchön glaßirt if. Beim Anrich: 
ten fettet man den Saß ab, läßt den Saß auf: 
kochen und ſeiht ihn unter die Trüffel:Sauce 
oder gibt ihn ertra in eine Sauciere. 

Gibt man diejes Filet anftatt einer andern 
Art Ochſenfleiſches, jo richtet man es gerade 
nad oben bejchriebener Art zu, am Spieße ober 
gedämpft und Iegt es entweder auf ein Kar: 
toffelpurde, oder giebt eine Tomat:Sauce 
Dazu ober folgendes Jardinisre (Gemüje: 
Enfafjung): 

Man ſchneidet eine Parthie Gelberüben erb- 
fenartig und focht fie jchnell fertig; die gleiche 
- Menge grüne junge Bohnen die ebenjo geichnit- 
ten wurben, blanjehirt man ſchön grün, wendet 
fie in zerlafjener Butter um, ſchwingt gehadte 
Beterfilien und das nöthige Salz darunter und 
legt in die Gelberüben einen Eplöffel, jo wie 
ebenfalls aub in die Bohnen. Man richtet 
das Filet vor und faßt die Platte ringsherum 
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abwechjelnd 3. B. zuerft ein Löffel: voll Bohnen, 
dann eben joviel Gelberüben ein, gießt etwas 
Jus darüber, und gibt die übrige ertra in eine 
Sauciere. Hat man feinen Mangel an Ge- 
müfen® jo fann man aud noch junge grüne 
Erbſen, Pflückſpargen, Heine Röschen Blumen: 
kohl, ſchön gedrehte und im Salzwaſſer abge— 
kochte Kartöffelchen dazu nehmen. 

Biftek. (Beefsteaks.) — Ein mehrere 
Tage lang abgelegene® Ochjen:Filet - häutelt 
man ab, jchneidet Finger dide Scheiben davon 
Hopft fie mit dem Hadmefjer, läßt aber den 
Schlag gleichjam einen Augenblid darauf lie— 
gen, bejtreut fie mit etwas Pfeffer und läßt 
fie mwenigftens eine halbe Stunde ruhen; (die 
verhindert das Zujammenziehen beim Röjten.) 
Dann wendet man fie in zerlaffener Butter 
oder Del um und bratet fie ſchnell auf dem 
Rofte; beim Anrichten bejtreut man fie mit 
feinem Salze, und gibt Kräuterbutter der Sar-: 
dellenbutter dazu. Man jervirt fie auch mit in 
Jus gekochten oder in Butter‘ gebratenen Kar: 
toffeln, unter die man einen Kaffelöffel voll 
Genf geſchwungen bat. Kann man nit auf 
dem Roſte braten, jo bratet man fie in einer 
dünnen eifernen Pfanne auf rafhem Feuer in 
etlihen Minuten auf beiden Seiten. Unter 
dem Namen Beeffteats haben fie aber für 
Kenner -auf ſolche Weife feinen, Werth, außer 


man gibt‘ eine Fräftige Madeira⸗Sauce mit Trüfi' 
fel und Champignons dazu. *) 
 DOhfenfleifh auf englifhe Art (& 
!’Anglaise). Gin fette Ochſenbruſt oder ein 
Schweifftüd Jchneidet man vieredig und reibt 
e3 mit Salz ein. Dann macht man im einem 
Geſchirre, in dem: es fo gnge als möglich liegen _ 
kann, ein halbes Pfund Butter gelb, legt das 
Fleiſch hinein, läßt es auf beiden Seiten 
ſchmoren, bis es: ſchön gelb iſt, füllt einige 
Löffel Bouillon darauf: und läßt: es jo ganz 
kurz gar: dämpfen. Sollte das Fleiſch zu wenig 
Sauce haben, fo: gibt man von Zeit ii Zeit 
enwas Bouillon: oder Jus dazu, uud läßt es 
jo; unter öfterm Umwenden, auf beiden Seiten 
gar. werben. Beim Anrichten hebt man das 
Fleiſch anf eine Schüffel, fettet den Sag rein 
ab’, ſeiht ihn durch ein Haarfieb über das 
Fleiſch und garnirt es mit gefchälten und rund 
gedrehten, in Salzwaſſer abgelochten Kartoffeln, 
- Dbfenzunge mit Dliven:Sauce, 
Man: kocht: Die Zunge in einer Braiſe gar,. 
hält: fie ab und läßt fie erlalten. Hernach 
ſchneidet man fie: der Länge nach in dünne 
Stüde, beftreicht fie mit: einer Kalbfleiſch⸗Farce, 
bie mit Kräutern und Sardellen verfegt ift, rollt 





24 —8& heißen fie: „Sefhwungene Len—⸗ 
veuſchnitten“. (Sauté de filet de boeuf,) 
Belt. TI. * 8: 


_ Mt — 


ſie auf und ſticht ie auf -einen dünnen "Spieß, 
befejtiget ihn gehörig, widelt fie in ein mit 
Butter :und Salz bejtrichenes, Papier und läßt 
fie eine Stunde braten, Beim Anrichten widelt 
man. fie aus, glaeirt fie mit Glace und gibt 
eine: Dliven-Sauce darunter. : - , 
Marinirte Kalbsſchlegel (à la Pro— 
vencale). Aus einem ſchönen Kalbsſchlegel 
ſchneidet man. alle Knochen, durchzieht ihn: mit 
balb fetten, halb magern, Schinlen, der in feinen 
Kräutern, gehadten Schalotten und etwas Pfeifer 
umgewendet: worden iſt und legt ihn 24.Stuns 
den. in eine Marinade von feinem Dele, Zi— 
teonenjäure, gehadten Schalotten, Capern, Sar: 
dellen, feinen Kräutern, ‚zwei Lorbeerblättern 
und Salz. Che: man ihn aufjeßt, zieht man 
ihn: mit Faden sein, daß er feine: Form. behält, 
belegt. .ein Geſchirr, worin. er. enge liegt, mit 
Speck, legt, den Schlegel darauf; gibt die Mari: 
nade mebit einem Schoppen Wein dazu, «und 
läßt ihn langſam, gut .verdedt, gar dämpfen. 
Beim Anrichten fettet, man den Sat ab, rührt 
eine ‚gute Kalbfleiich-Jus dazu, läßt es einige: 
mal auflochen, ‚jeiht fie durch ein Haarfieb und 
gießt die Sauce darüber. 
Kalbsnuß mit Ragout(äla Conde), 
Unter der Nuß veriteht man das Stüd Fleisch, 
welches am, Schluß des Schlegel3 liegt und 
woran ber, Badenknochen befindlich iſt Man 
häutelt die Nuß ab und macht fie in einer 


) 
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Braife gar ; dann macht man eine gute Hühner: 
oder Kalbfleilchfarce mit Krebjen, hebt die Nuß 
aus der Braife; madt drei Einjchnitte, daß aber 


unten das Fleiſch zufammenhält, ftreicht jolde 


mit Farce voll, fo daß fie halb Fingerhoch über: 


ſteht, jegt fie dann wieder in die Braije, dab 


ſolche aber die Farce nicht berührt und läßt 
fie im Dfen gar werden. Die überjtehende 
Farce kann man auch mit Kreböjchwänzen, 
Morcheln u. drgl, garniren. Ein gutes Ragout 
von Kalbsmildhen, Champignons, Spargeln und 
Krebjen gibt man auf die Schüffel und legt die 
Nuß darüber. 

Kalbfleiſch gedämpft (Kalbfleifg 
en Brezoles.*, Man ſchneidet aus den 
Silet3 eines Schlegel3 halb Finger dide, Ei 
lange; Stüde, Tlopft fie mit dem Hackmeſſer 
breit, wendet fie leisht in Mehl um, madt ein 
Stüd Butter gelb und röſtet das Fleisch darin 
ſchnell gelb, legt die Brezoles in ein Geſchirr, 
thut halb Jus halb Bouillon, eine ganze Zwiebel, 
ein Glas Wein, nebit nöthigem Salz darauf und 
läßt ihn gar und kurz kochen. Kurz vor dem 


Anrichten thut man fie in ein anderes Geſchirr, 
gibt die Sauce durch ein Haarfieb darüber und 


läßt fie einkochen, daß nur ſoviel Sauce bleibt 
al3 man nöthig hat, Dder man bereitet fie 
auch auf folgende Art: wenn fie ‚geichnitten 
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und geflopft find, durchzieht man fie mit Sped 
der in Gewürzjalz und fein gehadten grünen 
Kräutern umgemwendet worden ift, wendet fie 
in Mehl um, röſtet fie auf beiden Seiten in 
- Butter gelb, thut fie in ein paflendes Geſchirr, 
füllt gute Jus und Bouillon darauf, thut das 
nöthige Salz daran und läßt es kurz dämpfen. 
Wenn es bald gar iſt, thut man noch ein Glas 
Mein dazu, und läßt es ſoviel einkochen, daß 
nur ſoviel Sauce bleibt, als nöthig iſt, richtet 
das Fleiſch an und gibt die Sauce‘, nachdem 
man fie-mit etwas Zitronenjäure gehoben, dur) 
ein Haarfieb darüber. | Ä 
galbs-Ootelettes fareirt Man 
richtet die Cotelettes zu, wie ſchon mehr ge 
jeiah klopft und dreffiet fie ſchön rund. Etwas 
hampignons, Schalotten und Peterſilie hackt 
man recht fein, ſchwitzt ſie in Butter, legt die 
Cotelettes mit dem nöthigen Salze hinein und 
läßt fie in ihrem eigenen Saite gar dämpfen 
und ftellt, fie kalt, Sodann überzieht man fie 
mit einer feinen Farce, die mit Schinken, Kräu: 
tern und Sardellen verjegt ift, beftreut fie mit 
Reibbrod, beträuft fie mit Butter, legt fie auf. 
eine Schüffel, deren. Boden mit Sped belegt 
ift und macht fie im Ofen, mit etwas Bouillon, 
gar; Man gibt eine pilante Sauce dazu: 
Kalbsmilchen mit Trüffeln (& la 
Cond6). Recht große Kalbsmilchen putzt man- 
2 ‚gehörig, blanſchirt fie und: kühlt fier dann aus, 
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Bon etlihen großen ZTrüffeln fehneidet man 
Facons, wie 3. 8. Hahnenlämme, ſchneidet Die 
Kalbsmilden ein und fegt in jeden Schnitt 
einen Kamm, ſetzt fie in eine kurze und kräftige 
Braiſe und läßt fie gar fohen. Beim An: 
richten glacirt man die Kalbsmilchen und gibt 
eine Trüffelſauce ober auch ein Krebs-Ragout 
darunter. — Oder man beftreicht die blanjchir: 
ten und wieder erfalteten Kalbamilchen mit einer 
guten Farce, macht mit dünn gejthnittenen 
Zrüffeln und Krebsſchweifchen Schöne Zeichnungen 
darauf, belegt fie mit Spedjchnitten und macht 
fie gar wie die vorigen. 
—Kalbskopfmit Ragout. (Ala Tortue.) 
Einem gebrühten Kalbskopf, der etwas lang 
abgeichnitten fein Tann, fchneidet man alle 
Knochen aus, dad Fleiſch muß aber an der 
Haut ſitzen bleiben; die Zunge kocht man halb 
gar, zieht die Haut ab und jchneidet fie dann 
zu feimen Scheiben. Nun macht man eine gute 


Kalbfleifch: oder Schweinefleiih:Fiarce, die mit - 


Schinken, Zungen und Kräutern reichlich ver: 
jegt fein muß; das Hirn putzt, wäſſert und 
blanfchirt man, ſchneidet es fein, und miſcht e3 
unter die Farce. Dan beftet nun das Maul 
mit Faden zu, belegt den Kopf mit Farce, 
vertheilt die Zunge dazwiſchen, auf das bide 
Ende des Kopfes legt man das Hirn, bededt 
e3 mit Farce und bejtet hinten eine Tranſche 
Kalbfleiih vor, daß die Farce nicht heraus: 
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“dringen Tann. Nun näht man den Kopf feit 
in ein Tuch und läßt ihn in einer guten Braije - 
gar kochen. — Indeſſen bereitet man Kalb3- 
milden à la Cond&, wie in vorhergehender 
Vorschrift gezeigt ; Hierauf ſchneidet man aus 
drei Hühnern die Brüfte heraus, zieht die innern 
Heinen Filets vorfihtig hinweg, macht in den 
obern Theil diefer Kleinen Filets fünf Tleine 
Einſchnitte, fticht aus einer Schwarzen gelochten 
Trüffel mit einem runden Ausftecher, von drei 
Linien im Durchmeffer , heraus, ſchneidet dies 
in dünne Blätthen und dieſe noch einmal in 
der Mitte, daß fie wie Kleine Halbmonde aus— 
ſehen, ſticht fie in die Einjchnitte der Filets, 
fo dab das Runde herausfieht, und legt 
jedes bei leichtem Andrüden auf den Schmeif 
eines großen gefochten Krebſes, widelt fie 
in dünne Speckſchnitten ein, gibt aber Acht, 
daß fie gerade darauf liegen bleiben und kocht fie 
langfam in. einer Braiſe. — Nun dreht man 
gekochte Trüffel wie eine Olive; dreht aud) 
Dfiven aus; ftoßt 6 hartgekochte Eigelb mit 
Salz und etwas Pfeffer im Mörjer, mijcht drei 
rohe Eigelb dazu und. formirt Klöße Daraus 
wie die Dliven, kocht fie im Salzwaſſer gar, 
hebt fie heraus und gibt fie zu den Zrüffeln 
und Dliven. Kurz vor dem Anrichren gibt 
man drei bis vier Anrichtlöffel Madeira-Sauce 
dazu und macht fie heiß. Nun widelt man 
den Kopf aus, putzt ihn fauber ab, zieht die 
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Fäden aus, Tegt ihn auf die Schüſſel, gibt "die 
Trüffelfance jparfam ringsherum, wickelt Die 
Krebje auf, thut die Speafchniiten davon, ſticht 
ſie mit den vordern Scheeren auf den obern 
Theil des Kopfes im Kranze herum ſo, daß 
ſie aufrecht ſtehen, ſtellt ein Kalbsmilchen auf⸗ 
recht zwiſchen jedem Krebſe hinauf und gibt 
ſie heiß zur Tafel. Zu dem Ragout kann man 
auch noch Ehampignons, Krebsſchweifchen, 
een mijchen. 

Kalbsgehirn mit Kruſte— la St. 
Menehould). Man macht das rein’ auß:. 
gewäſſerte und abgehäutelte Hirm in einer pi: 
quanten Braife gat, oder dämpft es mit Butter, 
‚Salz, Pfeffer und Zitronenſäure, daß es ſchön 
‚weiß ‚bleibt, übetzieht es mit’ dider Butter, bie 
mit Sardellen verjegt ft, beitreut es "mit ge: 
riebenem Käje und’ läßt e3 im Ofen oder in 
der Tortenpfanne Farbe nehmen, richtet es am 
und 'gibt eine Sardellen:Sauce darunter. ı 
' Tendrons oder Kalbsknorpeln mit 
grüner Sauce. Man ſchneidet die Ten— 
drons von der Bruſt, blanſchirt ſie, und ſchneidet 
ſie ſchief in breite Scheiben und kocht ſie in einer 
Braiſe gar: Aus der Brühe der Braije be—⸗ 
reitet man dann eine Tunke mit durchpaſſirten 
Kräutern (fiehe grüne Sauce), ſchwingt die 
Tendrons darin um, und richtet ſie in eine 
Kruſte von Blätterteig an... 

‚Hammelsfälegelfareirt, mit Ra: 
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gout von Kaſtanien und Bratwürſten. 
‚Einen ‚abgelegenen Hammelsſchlegel beint man 
aus, und ſchneidet das Fleiſch bis auf ſtark Finger 
dick ab. Von dieſem, von allen Sehnen ge— 
reinigtem Fleiſche, etwas Schweinefleiſch und 
gleichem Theile Nierenfett macht man eine 
Farce; man hackt es nämlich recht fein, ſtößt 
es im Mörſer mit Salz, einer Priſe Pfeffers 
und feinen Kräutern zu einem Teige, bis man 
das Nierenfett nicht mehr vom Fleiſche unter⸗ 
ſcheiden kann, miſcht fünf Eigelb dazu, verſetzt 
ſie mit Sardellen und gehackten Schalotten und 
belegt damit den ausgeſchnittenen Schlegel und 
ichnürt ihn mit Faden zufammen, daß er jeine 
Form wieber erhält. Nun belegt man ein Geſchirr, 
worin der Schlegel enge liegt, mit Spedſchnitten, 
thut geſchniitene Zwiebeln, Wurzeln, einige 
Pfefferkörner und Salz dazu, füllt ihn mit 
Jus, Bonillon und einem Schoppen Wein anf 
und läßt ihn gar und Kurz kochen. Nun id) 
»tet man ein Ragout Chipoulata und wenn ber 
Schlegel gar ift, hebt man ihn heraus, ſchöpft 
dns Fett von dem Sag, gibt. denjelben durch) 
ein Sieb: zu dem Ragdut, legt den Schlegel 
auf die Schüffel und richtet dad Ragout rings 
herum an. ‚Zu dem Ragout Chipoulate nimmt 
man eine Fräftige, braune Coulis. 
Hammelsſchlegel & VJtalienne. 
Aus einem fetten Hammelsfchlegel Ihneidet man 
alle Knochen, durchzieht ihn inwendig mit Finger 
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diem Sped, ber etwas mit Gewürzſalz ;ge: 
mengt ijt umd bindet ihn mit Faden auf, daß 
er jeine Form erhält, Man macht ihn dann 
in einer guten Braiſe gar, läßt ihn darin ab: 
fühlen, nimmt ihn heraus und preßt ihn leicht. 
Run zieht man die Fäden aus, überzieht ihn 
ganz dünne mit ‚einer feinen Farce ‚ gamirt 
dieſe Farce mit Gapern, Sarbellen, bartge: 
fochten Eiern, in Fagons gejchnittener Ochjens- 
junge, Hühnerbrüften, jo propre als moöͤglich, 
legt ihn auf ein flahes Geſchirr, gibt einige 
Löffel Braiſe darunter und fegt ihn in einen 
Dfen, daß ser wieder recht Heiß wird, bededt 
ihn aber wohl mit Papier, damit die Garnitur 
nicht abtrodnet. Beim Anrichten gibt man 
eine Trüffel: Sauce anf die Schüffel und legt 
ben Schlegel darauf. 

Hammelsſchlegel gebaden Einen 
ſchönen Schlegel ſchneidet man aus, durchzieht 
ihn mit Trüffel, Sped. und rohen Schinken, 
bie mit feinen Gewürzen und Kräntern gemiſcht 
find, ‚marinirt ihn mit feinem Dele, Schalotten, 
Bitronenfäure, Salz, Pieffer und etwas wenigem 
Knoblauch, läßt ihn zwei Tage liegen, wendet 
ihn aber während, diefer Zeit oft um. Früh 
den Tag, wo man ihn braucht, belegt man ihn 
wit Sped, ummidelt ihn mit Papier, thut 
jo viel als möglih Marinade dazu, jchlägt ihn 
in einen von heißem Wafjer und Mehl gemad)- 
ten Zeig, beftreicht die Enden mit geklopftem 
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Ei, damit fih alles wohl fließt und nichts 
herausdringen Tann, legt ihn auf eine Brat: 
"pfanne und läßt ihn drei bis vier Stunden 
in einem heißen Dfen baden. Beim Anrichten 
widelt man ihn aus, gibt eine Zrüffel-Sauce 
auf die Schüffel, legt den Schlegel darauf’ und 
beftreicht ihn überall mit Glace, 

. Grenadins*) von Hammelsſchlegel 
omit Ragout. Man fchneidet die Filets aus 
einem Hammelsfchlegel, ſchneidet alle Haut und 
Flechſen davon, ein jedes in zwei. bis drei 


Stücke, und klopft diefe mit dem Hackmeſſer 


etwa3 mürbe. Dann fpidt man fie recht voll, 
fegt fie in eine gute Braiſe und läßt fie gar 
werden. Dann hebt man fie heraus, feiht die 
Braiſe durch ein Haarfieb, ſchöpft das Fett ab, 
kocht fie jchnell zu Glace ein; beftreicht damit 
:die Grenadins, ‚verfertigt ein braunes Ragout 
von Kalbsmilchen , Champignons, Morcheln, 
Trüffeln, Artiſchokenboden u. dgl., thut den Sag 
der Glace dazu, ſchmeckt es ab, richtet es an 
‚und dreffirt die glacirten Grenadins- darüber. 
— Ueéeberzogene Sammelö :Gotelettes 
(en Surtout). Man dreſſirt jchöne Cote- 

lettes, Elopft fie recht rund’ auf und macht fie 
mit guter Hammela:Jus, Zwiebeln und Kräuter 
‚gar. Hernach hebt man fie heraus, ſchöpft das 
Fett rein ab von dem Satze und läßt ihn 
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ſchnell einkochen, thut die Ootelettes wieder 
hinein daß fie auf beiden Seiten glaeiren und 
läßt fie erfalten. Bann nimmt man etwas 
feine Kalbfleifch-Farce, thut einen Löffel füßen 
Rahm dazu, und beftreicht die Cotelettes auf 
beiden Seiten damit, legt fie auf eine Torten: 
Ihüfjel, beitreut fie mit geriebenem Brode, be: 
träuft fie mit Butter und läßt fie im Ofen 
Ihön gelb werden, Man gibt eine redt pi: 
quante Sauce dazu. 5 
Hammelsbug mit Krufte (A la St. 
Menehould.) Man macht einen ſchönen Ham: 
melsbug, von dem man den Schaufellnochen 
herausgenommen hat, mit Bouillon, Ealz, Wur: 
zeln, Bwiebeln, etwas Knoblauch weich. Wenn 
er gar ift, macht man etwas dide Butter, wo: 
zu man von der Bonillon des Hammelsbuges 
nimmt, überzieht mit derjelben den Bug, be: 
ftreut ihn mit Reibbrod und läßt ihn im Ofen 
ſchön gelb baden. Zur Sauce gibt man eine 
gute Schalotten: oder auch Kräuter-Eauce. 
Hammeläbug auf türfifhe Art.(a 
la Turque.) Man kocht einen ausgelnöchel: 
ten Sammel3bug wie den vorigen gar und did 
ein. In den Bug macht man zwei bis Drei 
tiefe - Einschnitte, biegt fie auseinander, thut 
did gekochten Neid dazwifchen, mit dem übri- 
gen bededt man den Bug, daß nichts hervor: 
fieht, beftreut. ihn mit geriebenem Käfe, ſetzt 


ihn in Ofen oder Tortenſchüſſel, läßt ihn gelb 
werden und gibt eine Jus-Sauce ertra dazu. 
Gratin*) von Hammelszungen. Man 
kocht die Zungen gar, zieht fie ab und läßt 
fie Kalt werden. Dann macht man eine gute 
Sauce hach£e, die reichlich mit gehadten Cham: 
pignons, Trüffeln u. dgl. verjegt ift, ſchneidet 
die Zungen in feine Scheiben, gibt fie unter 
das Ragout, daß fie heiß werden und jegt fie 
dann kalt. Wenn fie recht fteif geworden find, 
richtet man :da3 Ragout auf eine Schüflel an, 
streicht es eben, belegt es mit ganz fein gejchnittes 
nen Scheiben Weißbrod, daß alles bededt ift, 
beträuft es mit Butter, beftreut e3 mil Reibbrod, 
beträuft es nochmals und läßt es jchnell im 
Dfen Farbe nehmen, ohne daß das Ragout kocht. 
Lammsbüge mit Champignon?. 
Man löst die Büge aus, zieht fie mit, Faden 
‚ein, fpidt fie und macht fie in einer ſcharfen 
Braife gar. Dann putzt man eine Partie 
Champignons (die runden gejchlofienen find die 
beiten), fegt fie mit Butter, etwas ‚gehadten 
Schalotten und Hitronenfäure auf und läßt 
fie dämpfen. Man ſchwitzet etwas Mehl in 
Butter, rührt dieß mit der Brühe, worin der 
Bug gekocht, zu einer Sauce, gießt fie wieder 
‚zum Bug und läßt fie fochen. Beim Anrichten 
hebt man den Bug heraus, glaffirt ihn, legirt 





*) Leſe: Gratäng. 


1 = 


die mwohlabgefettete Sauce mit eimigen Eigelb, 
vaffırt fie dur ein Sieb, ſchwingt fie unter 
die Champignons, gibt etwas Zitronenfäure und 
gehadte Peterfilien dazu, richtet das Nagout 
auf die Wlatte und den Bug darauf, 
Schmweinsfhlegel am Spieß. Bon . 
einem friſchen Schweinsſchlegel ſchneidet man 
die Schwarte, ſchneidet ihn recht rund und ſalzt 
ihn einige Tage ein. Dann belegt man ihn 
mit in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln, Scha— 
lotten, Wurzeln, Schinken, Salz und Pfeffer, 
ſticht ihn auf einen Spieß, beträuft ihn mit 
Zitronenſaft, wickelt ihn in vierfach zuſammen— 
gelegtes Papier, das gut befettet iſt, ein, ſchnürt 
ihn mit Bindfaden feſt zu und läßt ihn lang: 
am: am Spieße gar braten, Man macht ein 
gutes braunes Zwiebelpüré, Hält e3 aber etwas 
dünner ala gemöhnlih, widelt den Schlegel 
aus, betreut ihn mit geriebenem Brode, unter 
das etwas Zuder gemifcht iſt, läßt ihn noch— 
mals schnell gelb Braten, gießt die Sauce auf 
die Schüffel und legt den Schlegel darauf. 
Schweinsſchlegel mit Sauce aigre- 
douce. — Einen frifhen Schweinsſchlegel 
kocht man in einem engen Kefiel mit Zwier 
bein‘, einigen Lorbeerblättern, dem nöthigen 
Salze und einem Bouquet Kräuter gar, zieht 
die Schwarte ab, läßt ein Viertel Pfund oder 
au etwas: mehr Butter zergehen, thut gerier 
benes Schwatzbrod, geftoßenen Zucker und einen- 
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ſchwachen Kaffeelöffel Zimmt ‚hinein, ‚rührt es 
durch, belegt ‚den. Schlegel ‚damit, beſtreut ihn 
nohmals mit, Zuder, „und. läßt ihn im, Ofen 
ſchön gelb baden. Man ſervirt erira dazu seine 
Sauce aigre-douce. — ru ar 
Schweinsſchlegel farcirt. Von einem 
friſchen Schweinsſchlegel ſchneidet man die 
Schwarte ab und löſet die Knochen aus. Dann 
ſchneidet ‚man. ſoviel Fleiſch von dem Schlegel, 
daß, es ‚überall: nur. zwei, Singer did bleibt, 
Aus dem abgeſchnittenen Fleiſche ſchneidet man, 
alle, Sehnen und; macht damit und. mit S 
dellen,. Capern und. feinem Kräutern eine 
ichmedende Farce, belegt damit den Sch Ä 
zieht, ihm mit ‚Bindfaden zuſammen und, mach 
ihn, in. einer ſcharfen Braife, gar. Einige Zeit, 
vor. dem Anrichten zieht man ihn aus "Der, 
Braife, macht den: Bindfaden Davon , üb ‚ 
ihn, ‚mit, „dider ‚Butter, beſtreut ihn. ‚did mit, 
Parmeſankäſe, gibt einen Löffel Braiſe darunter 
und. läßt ihn im Ofen gelb werden. Man 
gießt eine. kräftige Sauce tomate GGiebes 
äpfeltunte) auf, die, Schüſſel, ‚legt, Den 
Schlegel: darauf und giebt ihn recht heiß zu 
Tiſch e ir DI 
Fricandeau von Shweine leiſc 
Man ſchneidet die dilets aus dem Schlegel, 
häutelt ‚fie ab und Elopft ‚fie ‚mit; dem;NHad- 
mefler, mürbe, fpidt ‚fie und macht ſie im einer, 
Braife gar, glacirt ſie und ——— | 






») 
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Sauce oder ein braunes Zwiebelpurde dazu; 
auch Liebesäpfeltunke. — 

Schweinefilets auf engliſche Art 
( l’Anglaise), Man häutelt und klopft 
die Filets mit dem naßgemachten Hadmefjer 
breit, beſtreut ſie mit grob geſtoßenem Pfeffer, 
wendet fie in geſchmolzener Butter um, bratet 
fie jchnell-.auf dem Roſte, betreut fie. mit fei: 
nem Salze und gibt geröftete oder in Jus ges, 
kochte Kartoffeln dazu, die vorher recht ſchön 
rund gedreht werden. — 

Hirſchziemer im Ofen mit Sauce 
— -douce.*) Einen fetten Ziemer ſchnei⸗ 
det man ſchön zu, waſcht ihn recht rein und 
ſetzt ihn mit Waſſer, Salz, Lorbeerblättern, 
Wachholderbeeren, Pfeffer, einigen Nelken und 
Zwiebeln auf und läßt ihn gar, aber nicht zu 
weich kochen; dann läßt man Butter zergehen, 
thut geriebenes Schwarzbrod, feingeſtoßenen 
Zucker und Zimmt dazu, legt den Ziemer auf 
eine Schüſſel, putzt ihn. ob und belegt ihn 
fingerdid mit * Brode, ſetzt ihn in einen, 
Ofen und läßt die Krufte ir, und ſchön gelb 
werden. — 

Eine. Sauce, aigre-douce gibt man extra 
br Mi fie wird. auf folgende Art bereitet: man 

t etwas Kirſchenmarmelad mit Wein dünn 
pn thut nöthigen Zuder,. Zimmt und von. 
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*) Souer-füße Tunke. 


einer Zitrone die Schale dazu, rührt unter den 
dickeingekochten und abgefetteten Sa des Zie⸗ 
merd etwas Mehl, macht eine kurze Sauce 
daraus, gibt das Kirſchenmarmelade darımter 
und paffırt fie durch. — Wenn man will, kann 
mon den Biemer mit: dickem Spede, der vorher 
in feingehadten Kräutern. und Gewürzen ums 
gewendet, durchſpicken. — Eine recht fette Bruft, 
die von allen Beinen befreit, fann ntan ebenjo 
behandeln ; überhaupt: muß das Mildpret, um 
es jo zubereiten zu wollen, recht fett jein. — 

_ Fricandeau von Wilbpreb mit 
Sauce tomate, — Aus einem Hirſchſchlegel 
ſchneidet man ein Filet, häutelt es ab und ſpickt 
es recht dick, durchzieht es auch noch mit grobem 
Kräuterſpecke und macht es in einer kräftigen 
Braiſe gar, Beim Anrichten läßt man alles 
Fett ablaufen, glacirt es mit brauner Glare, gibt 
eine Liebesäpfeltunke auf die Schüſſel 
und: legt das Fricandeau darf. 

Marinirtes Wildpret (A. laProven- 
cale*); Man: fhneidet ein Fricandeau wie‘ 
vorhin gezeigt‘, häutelt es aber niet ab, ſon⸗ 
dern flopft e8 blos mürbe und ſpickt es mit 
grobem Kräuterſpecke, marinirt es mit Oel, ge⸗ 
hackten Kräutern, Schalotten und Salz und: läßt: 
e3. über Nacht liegen. Dann läßt man ein 
Stud Butter heiß werden, legt das Filet mit 


*) Lefe: a Ya Provanfal- 
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ber Marinade, einigen Scheiben rohen Schinken 
und einem Glaſe rothen Mein hinein, verdedt 
das Geſchirr und läßt es langſam und kurz 
dämpfen, Beim Anrichten fettet man ben Saß 
rein ab, gibt ein paar Löffel brauner Coulis 
dazu, läßt es noch eimmal auflochen, paffirt fie , 
dur ein Haarſieb und gießt fie über das 
Wildpret. Einige rund gedrehte Dliven ftehen 
der Sauce gut an. — | | 
MWildleber mit braunem Zwiebel; 
purée. — Um dies Gericht recht gut zu be 
reiten, muß man die Leber unmittelbar nad 
dem Erlegen des Thieres gebrauden. Man 
Elopft und häutelt fie ab, fchneidet fie in Stück⸗ 
den von der Größe eine? Zwölfkreuzerſtückes, 
töftet fie ſchnell in heißer Butter, ſalzt fie erft, 
wenn fie gar ift — jonft wird fie hart, ſchwingt 
einige Löffel braunes Amiebelpuree (Sauce 
| Fr darunter und fördert fie ſchnell zu 
e. Ä 
Wildſchweinſchlegel auf Genfer 
Art oder mitrothem Weine (dla Génè- 
voise.) Man durchzieht einen gut gereinigten 
und ſchön dreffirten Schlegel mit Kräuterfped, 
legt ihn einige Tage in eine Marinade von 
Swiebeln, Kräutern, Gewürzſalz, Eſſig und 
tothen Wein, Dann belegt man ein Gefchirr 
mit Schnitten von magerem Wildpret und 
Ochſenfleiſch, legt den Schlegel ſammt der Ma: 
Veit IL. J J 9 
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rinade darauf, gibt. einige, geſtoßene Wachhol⸗ 
derbeer, das nöthige Salz und ein paar Löffel 
Bouillon dazu, ſchließt das Geſchirr feſt zu und 
läßt: den Schlegel gar und kurz eindämpfen. 
Kurz vor Eſſenszeit hebt man den Schlegel aus 
dem Satze fettet ihn rein ab, gibt einige 
SLoffel Ooulis dazu und läßt ihn nochmals auf 
kochen. Indeſſen ‚gibt man „einen Raffeelöffel 
fein gehadter Schalotten_in „ein ſtarkes Glas 
vothen Wein, kocht ihn zur Hälfte ein, thut ihn 
unter .die, Sauce, paſſirt fie, durch ein Haarſieb, 
ſchmedt ſie mit etwas Zucker und Sitzen aller 
ab glacirt den Schlegel, gießt die, Sauce ‚auf 
die, Schüffel und, legt das ‚Wildpret darauf. 
:;Salmi,mon-jungen Lrappien.. Man 
dreſſirt einen gut gereinigten jungen Trappen 
auf, belegt ‚ein Geſchirr mit fetten ara 
magern Schintenjcmitten, legt einige in Schei⸗ 
ben geſchnittene ‚Zwiebeln, einige, Schalotten, 
eine Gelberübe, etwas ganzen Pfeffer , zwei 
Gewürznelken, einige  Zorbeerblätter ; ; eiwas 
Thimian und, Bafilitum dazu, legt das Gef 
barauf,,... begießt es mit hinlänglich zerlaſſe 







ur 


Butter, ſalzt es und läßt es langſam wohl zu⸗ 
gededt daͤmpfen. Wenn die Wurzeln gelb an: 


geichlagen find, ſo giebt man, ein Glas ‚vo 
Wein und: einige Löffel kräſtiger, vecht ‚braun 
Jus dazu und läßt das Geflügel, ‚wieder fi 
bämpfen,, bis. es gar iſt. Dann hebt. man 
heraus und läßt es etwas erfälte * ba 
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befler zu ſchneiden ift; die Jus jet man aufs 
Feuer, läßt fie einfochen, füllt fie wieder mit 
anderer kräftiger Jus und fahrt jo fort, bis fie 
anfängt, etwas did zu werden, wo man fie 
eine Weile bei Seite jet, damit fi) das Fett 
oben auf mat, um e3 jorgfältig hinmegzuneh: 
men. Nun jchneidet man den Trappen in jchöne 
Stüde, legt fie in ein paflendes Geſchirr und 
ftößt den Körper zu einem feinen Brei, den man 
unter die Jus miſcht. Man ftellt fie nun wie: 
der auf’3 Feuer, gibt einige Löffel guter brauner 
Coulis dazu und rührt fie auf dem Feuer, bis 
fie ein flüjfiger Brei if. Nun preßt man fie 
durch ein feines Haartuch, ſchmedt fie mit Säl; 
und Zitronenjäure ab, ſchwingt fie unter das 
Geflügel, macht es heiß, aber läßt es nicht 
mehr fochen, richtet da3 Salmi an und garnirt 
3 mit gebadenen und glacirten Croutons, 

Auf gleiche Weije bereitet man das Salmi 
von Hafelhbühnern, Feldhühnern, 
Wildhühnern, Wildenten, Schnepfen 
und Becafjinen. Bon den zwei lebteren 
nimmt man aber das Eingeweide oder ben jo: 
genannten Schnepfenjaft heraus, wirft den 
Magen weg, hadt es mit halbjovielem Spede, 
als es Saft iſt, recht fein, ſchwitzt einige fein 
gehadte Schalotten, gibt fie mit gehadten Be: . 
terfilien, einem halben pulverifirtem Lorbeer: 
blatte einer Idee Thimian und  Bafılitum, 
grob geſtoßenem Pfeffer und etwas wenigem 
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NReibbrode darunter, mengt auch das Gelbe von 
einem Ei dazu, ſalzt es und ſtreicht es auf 
feine Croutons von Milchbrod, läßt fie in 
Butter und im Ofen oder unter einem Dedel 
mit glühenden Kohlen anziehen und garnirt fie 
um das Salmi herum. Statt dem Schnepfen- 
fafte. kann man auch Lebern vom Geflügel Dazu 
benützen. — | 
Auerhahn mit großen Zwiebeln, 
Den Auerhahn beigt man einige Tage, um 
ihm feinen zu auffallenden Harzgout etwas zu 
benehmen, dreſſirt ihn dann Schön rund, durch⸗ 
zieht die Bruſt mit Aräuterjped und läßt ihn 
in einer ſcharfen Braife wohlverſchloſſen gar 
dämpfen. Die Zwiebeln bratet man in ber 
Aſche, pußt fie rein ab, fett; fie mit einer kräf—⸗ 
tigen Coulis und einem Glaſe Wein auf's 
Feuer, gießt etwas gute Glace dazu und läßt 
fie kurz kochen. Beim Anrichten zieht man den 
Auerhahn aus der Brühe, bejtreicht ihn mit 
Glace, ſchmeckt die Sauce mit Salz und Zi 
tronenfäure ab und gibt fie unter den Auerhahn, 
Auerhahn mit rotbem Weine oder 
auf Genfer Art (à la Genevoise), 
Man löst die Bruft aus einem Auerhahne, 
zieht die Haut ab umd legt fie einige Tage im 
eine Marinade; gut iſt es aber, mens man fie 
mit grobem Kräuterfpede durchzogen bat. Nah 
Verlauf der angegebenen Zeit belegt man eim 
paſſendes Geſchirr mit, Spedihnitten, ‚etwas 
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tohem Schinken, Zwiebeln, gelben Rüben, Pe: 
terfilienwurzeln, Lorbeerblättern, etwas Zitro: 
nenschale, einer Gewürznelke und etwas ganzem 
Pfeffer, legt die Brüfte hinein, übergießt fie 
mit zerlaffener Butter und dämpft fie fo lange, 
bis die Zwiebeln fi zu färben beginnen, Dann 
gießt man einige Löffel Jus und ein Glas 
rothen Wein dazu und dämpft fie, bis fie gar 
find. Hernach hebt man fie heraus, fettet den 
Eat ab, gibt jo viel kräftige Coulis hinzu, 
bis man Sauce genug hat, läßt fie kurz ein; 
kochen; kocht ein halbes Glas Bertram:Ejfig 
und ein Glas rothen Wein mit fein gehadten 
Schalotten bi auf emige Eplöffel voll ein, 
gibt fie zur Sauce, paffirt fie. durch ein Haar: 
tuch, richtet die Brüfte an und zieht die wohl 
abgefchmedte Sauce darüber. Man kann unter 
diefe Sauce auch etwas Soya milden. 

Sunge Auerhbühner mit Trüffeln 
(& la Perigord), Dieje gehören unter die 
jeltenen Produkte, da der Aufenthalt diefer 
Vögel in diden Wäldern verhindert, der Yun: 
gen habhaft zu werden. Wenn fie nun gehö: 
tig gereinigt und ſchön dreifirt find, fo fpidt 
man fie recht voll, daß fie wie ein Xgel aus: 
ſehen, marinirt fie mit feinen Kräutern, Salz, 
Schalotten, Pfeffer, Zitronenfäure und feinem 
. Dele drei bis vier Stunden; dann mwidelt man 
fie in befettete3 Papier ein, ftedt fie an den 
Spieß und läßt fie jaftig gar braten, Beim 
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Anrichten glacirt man fie recht ſchön, gibt ein 
kräftiges Trüffel-Ragout auf die Schüffel und 
legt die Auerhühner darauf, 

Auf gleiche Art bereitet man auch die jun: 
gen Hafelhühner, Faſanen und Feld— 
hühner; find fie alt, jo dämpft man fie in 
einer Brühe, glacirt fie und gibt das gleiche 
Ragout dazu. | 

Seldhühner mit Drangenjauce (& 
la Bigarade). Man pugt, dreffirt und ſpickt 
die Felohühner, fegt fie in eine Braiſe und 
macht fie wohlverſchloſſen gar. Indeſſen ſchnei— 
det man die Schale von einer Drange ab, 
ichneidet aber das Weiße rein hinweg, und 
das Gelbe in längliche Nudeln, blanjchirt fie 
einige Minuten, nimmt fie mit einem Schauns 
Löffel heraus, thut fie in ein kleines Gejdirr, 
gibt gute Coulis und ein Glas Malaga dazu, 
läßt die Sauce einkochen, richtet die Hühner 
on, glacirt fie und gibt die Sauce darunter. 

Schnepfen au Gratin. Man entfe 
dert die Schnepfen, putzt fie recht rein, nimmt 
fie aus, legt das Eingeweide auf ein reines 
Brett, wirft aber den Magen hinweg, dreſſirt 
. fie Shön und marinirt fie in feinem Oele, 
etwas Zitronenfäure, gehadten Schalotten, Salz 
und einem halben Glaſe Wein. Den Schnep: 
fenfaft hackt man mit noch einigen rohen Hüh— 
nerlebern, ebenfoviel rohem, fettem Spede, fein: 

gehackten Kräutern und Schalotten, Trüffeln, 
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einer Priſe Pfeffer3, etwas Thimian und Ba- 
ſilikum, dem nöthigen Salze, zwei bis drei 
rohen Eigelb und einem Ehlöffel voll feinem 
Reibbrode. Von diefer. Farce drüdt man 
einige Löffel voll auf den Boden einer Schüfjel, 
die man zu Tische geben kann, legt die Schnepfen 
aus der Marinade darauf, vermijcht die noch 
übrige Farce mit der Marinade, nachdem man 
die Flüjligkeit größtentheil3 zurüdgelaffen hat, 
und überzieht die Schnepfen damit, Nun fchnei- 
bet man dünne Spedjehnitten, belegt da3 Gratin 
damit, ftellt e3 in einen nicht: zu beißen Dfen 
und läßt es gar baden, Beim Anrichten nimmt 
man alles Fett davon, reinigt die Schüfjel und 
gießt eine kräftige Trüffelfance. darüber, : Don 
Becaſſinen, Wahteln und. Feldhühnern wird 
die gleiche Speiſe bereitet. , Unter die Sauce 
fann man auch etwas Soya miſchen. 

- Shneißvögel in Semmelftruften, 
Man jchneidet die Brüftchen. aus, bricht, die. 
Knochen weg, ſchneidet die Flügel kurz ab und 
marinirt fie, wie die vorhin bejchriebenen 
Schnepfen, und: maht auch von feinem Wild: 
pret und Hühnerlebern ‚eine feine Farce wie 
bei dem Gratin von Schnepfen, gibt aber nod) 
etwa3 Coulis und einige Löffel ſtarken Wein 
dazu. Don Kleinen Milhbroden fchneidet man, 
die Rinde in.der Größe einer Vogelbrujt hin— 
weg, macht. das Weiche heraus, und badt bie 
Kruften im Schmalze ſchön gelb; Wenn bieje 


# 


vor allem Fette befreit find, jo fullt Man fie 


zur Hälfte mit der Farce, legt ein Brüftchen- 
darauf und drüdt es etwas an, bededt fie mit 
einer fetten Speckſchnitte, und wenn fie alle fo 
gemadt find, fo jegt man fie ungefähr eine 
halde Stunde im einer Bratpfanne in den 
Ofen und läßt fie gar- baden. Die übrig ge: 


bliebenen Beinchen diefes Vögel ſchwitzt man 


mit fein gehadten Schalotten und einigen 
Machholderbeeven, füllt fie mit kräftiger Jus 
und brauner Coulis auf, kocht fie gar und kurz, 
preßt fie durch ein Haartuch, ſchmeckt jie mit 
Zitronenfäure ab, befräuft und befeuchtet die 
Kiuften und gibt fie recht heiß zu Zifehe. Eine 


recht ſcharfe Trüffelfauce paßt au dazu. 


Wilde Gans gedämpft (& la Daubej. 


Junge, wilde Gänſe zu bekommen iſt eine wahre 
Seltenheit; iſt dieß aber etwa einmal der Fall, 


ſo unterliegen ſie den gleichen Bereitungsarten, 
wie anderes Wildgeflügel. — Einer alten Wild: 
ganz durchzieht man die Bruft mit dickem Kräu⸗ 
terſpecke und legt fie acht bis zehn Tage im 
die Beite. Nach Verlauf dieſer Zeit dämpft 
man fie in einer fcharfen Brühe wohlverjchloffen 


weich und bereitet eine Sauce wie beim Salmi 


J 


des Trappen gezeigt. — Hat man zufällig Sag 
von anderm Wildprete, ſo fettet man ihn ab, 
focht ihn mit Jus kurz ein, mengt einige 
Löffel fauren Rahm darunter , paſſirt fie durch 
ein Haarfieb, ſchmeckt fie mit Ziteonenfäure ab, 


L 
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und gibt dieſe ftatt der obigen Sauce-bazu, — 
Ebenſo werden auch die alten, wilden Enten 
bereitet. 

Wildenten mit Drangenfauce R 
la Bigarade) werden ganz jo bereitet, wie 
die Feldhühner à la Bigarade, Eine kräftige 
Dlivenjauce geht auch gut zu Wildenten, 

Junge, wilde Zauben haben bie 
Bereitungsarten mit den Feldhühnern gemein. — 

Welſchenhahn à la Financiere*), 
— Man dreffirt einen, wenn auch nicht mehr 
gar jungen, Welihenhahn seht ſchön, jpidt die 
Bruſt recht voll und dämpft ihn in einer guten 
Brühe gar. — Indeſſen richtet man ein weißes 
Ragout, wie bei dem Kalbskopf à la Tortue 
gezeigt, hebt den Hahn heraus, glacirt ihn, 
gibt das Ragout auf die Schüflel, dad Geflü: 
gel darauf, garnirt ihn. mit den ganzen Krebjen 
und Kalb3milhen und gibt ihn zu Tiſche. Wil 
man e3 roth geben, jo milde man unter die 
Sauce "binlänglih Krebsbuiter. Auch das 
braune Ragout vom Kalbatopfe geht dazu, — 

Ailerons von Truthahn oder Wek 
fhenflügel & la Finaneiere — Man 
beint die Flügel gut aus, füllt fie mit. einer 
feinen Hühnerfarce , näbt fie zu und macht fie 
in einer guten Brühe gar, Beim Anrichten 
glacirt man fie, gibt eines der oben angege- 





*) Leſe: Finanßiär; ein koſtſpieliges Ragont. 
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benen Ragouts auf die- Schüffel und legt die 
Flügel darauf. 

Kapaun à laBechamel. Dan dref- 
firt einen fetten Kapaun recht ſchön, widelt 
ihn ringsherum in Spediätitten ein, befeitigt 
ihn an einen Spieß, ſchnürt ihn in mehrere 
Bogen mit Butter bejtrichenen PBapieres ein 
und bratet ihn unter fleißigem Begießen in 
einer Stunde gar. Wer Teinen Spieß bat, 
kann den Kapaun auch dämpfen oder in einer 
Braife gar ‘kochen. — Indeſſen bereitet man 
ein Beſchamel, gibt e8 auf die Schüffel, be— 
ftäubt den: Kapaun mit feinem Salze, legt ihn 
darauf und gibt eine Jus-Sauce ertra dazu, 
oder auch ein Mufchel: oder Spargel: oder 
Krebsragout. — Ebenſo kann man auch fette, 
junge Hühner bereiten. 

Sunge Hühner en Ecrevisses, — 
Ganz Eleine, junge Hühner, die ungefähr vier: 
zehn Tage alt find, putzt man recht rein, beint 
fie aus, füllt fie mit einer feinen. Hühnerfarce, 
unter die man Krebsjchweifchen gemengt bat, 
näht fie zu, kocht fie in einer guten Braije gar, 
legt fie dann heraus und läßt fie erfalten, 
Indeſſen kocht man foviel große Krebje, als 
man Hühnchen hat, bricht die Scheeren und 
Füße davon, den Schweif briht man von 
unten aus, pußt die Eingemweide aus der Naſe 
oder dem Schilde, beftreicht den Schild inwen⸗ 
dig mit Farce, jet einen Schild über jedes 
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Hühnchen, beftreiht unten die Hühnchen mit 
Farce, fegt die Scheeren und Füße daran, 
daß fie einem Krebſe gleichjehen, legt fie 
in ein flaches Gejhirr, das man mit etwas 
Krebsbutter beftrihen hat, bededt fie mit ei- 
nem befetteten Papiere, ſetzt fie in einen 
Ofen und läßt fie gar werden. — Beim An: 
tihten gibt man ein Champignons-Ragout 
auf die Schüffel und richtet die Hühnchen darauf. 

unge Hühner mit Rahm (f la 
Crme). Dan dreffirt-die Hühner und macht 
fie in kochender Bouillon etwas fteif. Dann 
(äßt man nad Bedarf ſüßen Rahm auf die 
Hälfte einkochen, legt die Hühner mit einigen 
Schnitten rohen Schinkens hinein, bededt fie 
mit fetten Spedjchnitten, dedt fie zu und läßt 
fie gar kochen. Kurz vor Eſſenszeit hebt man 
die Hühner heraus, bededt fie mit Speck, da: 
mit fie Schön weiß bleiben, läßt den Rahm 
einkochen, daß nur jo viel Sauce bleibt, als 
man braucht, paffirt fie durch ein Haarfieb und 
gießt fie über die Hühner, — . 

Gefhmwungene Hühnerbrüfte (Fi-- 
lets de poulets, saut&s). Man jchneis 
det die Brüfte aus, häutelt fie ab, und ſpickt 
fie recht voll. Indeſſen bereitet man ein Ra: 
gout & la Finaneiere, mit oder ohne Kreb3- 
butter, nur fein braunes, ober ein‘ Nagout 
von Champignons, beftreiht ein flaches Ge: 
ſchirr mit Butter, legt die Brüfte hinein, läpt 
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bie geſpickte Seite chen auf jehen und fegt fie, 
ohne fie umzuwenden, auf das Feuer. Wenn 
fie über die Hälfte gar find, gießt man das 
Fett ab, gibt einige Löffel Consomme dazu 
und feßt fie jo lange in Dfen, bis die gejpidte 
Seite Schön glacirt und durchſichtig iſt. Dann 
richtet man das Ragout auf die Schüflel art 
und die Brüfthen im Kranze berumlaufend 
darauf. — Will man fie nit jpiden, jo bes 
fegt man fie, nachdem fie abgehäutelt, mit in 
Facons geichnittenen, ſchwarzen Zrüffeln, legt 
in. ein flaches Geſchirr jo viele Speckſchnitten, 
al man Brüftchen hat, legt behutſam die de— 
lorirte Seite auf den Sped, läßt fie in Butter 
etwas anziehen, wendet fie um, daß aber die 
Zeichnung nicht verjhoben wird und das Fleiſch 
schön weiß bleibt und macht fie auf der andern 
Seite gar. — | 

Man beißt diefe Speife auh: „Supr&äme 
de poulets.“ 

Tauben&laDauphin*. Man fhneis- 
det die Brüfte aus recht großen aber dennoch 
hingen Tauben, bäutelt fie ab und ſpickt fie 
recht voll. Dann macht man fie gar, wie die 
vorhin erwähnten Hühnerbrüfte und gibt ein 
braunes Ragout & la Financidre dazu, — 
Ganz mit Kaftanien. Man ſchält 
eine Partie guter Kaftanien und fiedet fie einige 
— — — 


*) Leſe: a la „Dophäng“. 
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Augenblide in Wafjer, bis fi die zweite 
Schale gerne wegnehmen läßt. Die großen 
und ganz gebliebenen legt man bei Seite, und 
bie zerbrödelten ſtößt man im Mörjer fein, 
thut die gehadte Leber der Gans, einige fein 
gehadte Schalotten, Peterſilien dazu, mengt 
dies unter ein Pfund fein gehadtes Schweine: 
fleiſch, ſalzt und würzt es mit etwas Mustat: 
nuß und einer Priſe Pfeffer und füllt dann 
damit eine gut gereinigte Gans, näht ſie zu 
und bratet ſie entweder im Ofen oder am 
Spieße gar. Die großen Kaſtanien thut man 
mit einigen Löffeln Coulis und einem Glaſe 
Mein in ‚ein Geſchirr, läßt fte ſchnell gar und 
kurz Tochen, richtet fie an und legt die Gang 
darauf. 
Gänſelebern mit Zrüffeln Eine 
ſchöne, große, xecht feite und weiße Gansleber 
pugt man mit einem Tuche jauber ab, durch— 
zieht fie mit Zrüffelftüden in der Größe eines 
Heinen Fingers, belegt ein ihrer Größe anger 
mefjenes Gejdjier mit Spechſchnitten, legt die 
Leber darauf, bebedit fie mit befettetem Bapiere, 
gießt einen halben Shoppen weißen Wein da— 
zu, bededt das Geſchirr, legt glühende Kohlen 
darauf, ſetzt fie auf ſchwaches Feuer und dämpft 
ie langjam gar. Dann gibt man ein Nagout 
von Zeäffeln auf die Schüflel,, legt die Leber 
a glacirt fie und gibt fie vecht heiß zu 

fann auch ein anderes feines 
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Ragout oder eine Sardellen-Sauce da— 
zu geben. | 

Ente auf Herzogin. Art (& la Du- 
chesse.) Eine junge, fette Ente füllt man 
mit einem feinen Ragout, das etwas Did ge- 
halten und mit Ei legirt iſt, näht fie zu und 
macht fie langjam in einer Braife gar. Beim 
Anrichten gibt man eine gute Champignons- 
Sauce auf die Schüflel, legt die Ente darauf 
und glacirt fie. — | 


"Don der Burichtung der verschiedenen 
Braten und ihren Säften. (Jus.) 
Truthahn mit Trüffeln befüllt (A 

la P&rigord). . Bevor man den Truthahn 

abichlachtet, bereitet. man dazu folgende Farce: 

Man bürjtet vier bis. fünf Pfund Trüffel recht 

rein, ſchält fie und ſchneidet die größten zu dicken 

Scheiben; die Fleinen ſchneidet man, nachdem fie 

dünn abgejhält wurden, recht fein; ftoßt etwa 

ein Pfund fetten Spedes im Mörjer zu einem 

Zeige, thut ihn in ein Geſchirr, die klein ge 

jehnittenen Trüffel dazu, auch feingehadte Kräu: 

ter, Schalotten, Salz, und eine Idee Thimian. 

Indeſſen jchlachtet man den Truthahn, der jung, 

fett und recht weiß. ift, entfedert ihn Schnell, 

damit ‚er ‚feine . natürliche: Leibeswärme nicht 
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verliert, wodurch er empfänglicher 'ift, von dem 
Aroma der Trüffel. durchdrungen zu - werden, 
nimmt. ihn: vorfichtig aus, daß kein Darm zer: 
reißt und schlägt den Bruftfnodhen mit ‚der 
Hand auf beiden. Seiten ‚ein. — Die Leber 
zerhadt man fein „ıthut fie zu dem: Specke und 
röftet ihn dann langjam; zuleßt gibt man auch 
die, großen Trüffel dazu und wenn: alle gar 
ſind, füllt man: damit den Truthahn, bejonders 
fülle man. den. .Kropf recht an, wodurch er ein. 
ſchöneres Anſehen bekömmt; man ſchnürt ihn 
feſt zu, umwickelt ihn mit Spechſchnitten und 
Papier und hängt ihn zehn bis zwölf Tage 
an einen kalten, aber trocenen Ort. — Hat 
man eine ſchoͤne Gänſeleber, ſo ſchneidet man 
nich! in fhöne Stücke und ſchwitzt fie mit der 
Bekommt man nicht ſo viele Trüf- 

ſ — ‚man von der, Leber des Hahn's 
und — auch Hühnerlebern mit 
tten, feinen Kräutern und, Trüf- 

"eine, Farce „weicht, ein. Bund: Weihhrob 

in, ei drüdt es aus, thut e3 unter bie 
ib einige große. Trüffel dazu, kocht 
einem. dicken Brei, jalzt es mit Ge 
—9 amit den Kropf und den Kör— 
A ie —* * weiters wie 
ra man —* die 2 
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ſchnitten, widelt ihn mit Papier ein und läßt 
ihn ſechs bis acht Tage lang hängen. — Nun 
ſticht man ihn an den Spieß durch den Körper, 
befeſtigt ihn in möglichſtem Gleichgewichte, und 
bratet ihn bei regelmäßigem Feuer unter flei⸗ 
Bigem Begießen in zwei Stunden gar. — Be 
ſchöner weiß .er beim Braten bleibt, je mehr 
Ihägen ihn Kenner ; follte man ihn aber 
‚gelb verlangen , fo macht man das Papier da- 
von und läßt ihn bei jchnellem Feuer Farbe 
nehmen, — Zu dem mit Trüffel gefüllten Trut— 
bahn gibt man auf die Platte eine Träftige 
Gefluͤgel-Jus, in ber Trüffel gekocht wurden 
und ertra in einer Sauciere eine Trüffel:Sauce. 
— Zu dem legteren giebt man ertra eine gute 
Geflügel-Jus, richtet ihn an, waſcht Brummen: 
trefie, beftreut ihn ‚mit feinem: Salze, gießt et- 
was jcharfen Eſſig darüber und garnirt ihn. 
damit. — Kapaunen, Boularden, junge 
Hühner werden ebenjo- auf die erfte oder letz⸗ 
tere Urt behandelt, nur füllt man. diefen die 
Kröpfe nicht aus. Auch Fafanen und Feld: 
bühner können mit Träffelfarce ‚ausgefüllt 
werden, nur läßt man dann dies Geflügel nicht 


jo lange Hängen, Die Jus dazu muß mo 


möglich von ihres gleichen Fleiſche fein; auch 
jervirt man eine Trüffelfauce dazu. — Über 
man richtet fie auf folgende Weife zu: wenn 
5. B. die Faſanen einige Tage gelegen haben, 
werben fie ſchoͤn dreſſirt, man fchlägt bie Spigen 


— 145 — 


der Sehen ab, und bimbet, wo dies Gitte 
ift, den gefiederten Hals und Kopf in Bapier 
ein, belegt ihn mit Sped, widelt ihn in’ Pa: 
pier und bratet ihn am Spiebe gar*). — Auch 
kann man fie ftatt in Sped einzumwideln, recht 
voll jpiden. — Die Feldhühner widelt man 
zuerft in Reblaub, dann in GSpedihnitten - 
ein; — ebenfo aud die Wadteln. — Auf 
gleiche Meile wie der Faſan, werden die Birk: 
und Auerhühner, die Hafelhühner, die 
Schnepfen und Tauben behandelt. 
Droſſeln, Lerchen, Krametsvögel 
werden rein geputzt, die Köpfe abgezogen, die 
Augen herausgeſtochen, aber nicht ausgenommen, 
die Füße rückwärts hinter den Gchenfel ge: 
dreht, und ben einen Schenkel durch den andern 
geſtochen. Dann flammirt man fie am hellen 
Kohlenfeuer, oder über einer Spiritusflomme, 
jtiht fie auf Keine Bogelipieshen, zwiſchen 
jeden Vogel cin Stückchen Speck, befeitigt fie 
an dem Spieße und bratet fie am hellen Feuer 
unter fleibigem Begießen mit Butter in etwa 
einer Viertelſtunde gar. Hernach werben fie 





*) Hentigentags ift bieg nicht mehr Brauch, 
daß man bie Köpfe geftedert am Braten läßt, um 
Br getäuſcht zu werden. Der Kenner weiß ger 
wiß den Faſan vom gewöhnlichen Huhn oder 
Kapaun zu unterfcheiden.: Zu 
BL... F 10 
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mit Salz und Reibbrod beftreut, man bratet fie 
noch einige Minuten bis da3 Brod angezogen bat, 
rihtet fie an und gibt braungebrannte 
Butter ertra dazu*). Bei Krametsvögeln 
und Droſſeln miſcht man das Brod mit et- 
wa3 fein geftoßenen Wachholderbeeren und ver: 
fährt wie gezeigt. Hat man feinen Spieß, fo 
bratet man fie jo an die Vogeljpieschen ange: 
ftedt in Butter in einem flachen Gefchirre auf 
dem Herde, wendet fie mehrmals um, jalzt und 
beftreut fie mit geriebenem Brode, thut einen 
Deckel darauf mit glühenden Kohlen und läßt 
fie gelb werden, dann mit der Butter ange: 
rihtet. — — Gänſe und Enten werden nicht 
in Spedihnitten und Papier gebunden, fonft 
würden fie feine jpörre, Eruftige Oberfläche be: 
fommen, was man  bei.beiden al3 eine Boll 
kommenheit anfieht, nur dürfen fie nicht aus: 
getrodnet fein. 

NRoftbeef (Rostbeef). Dazu nimmt 
man da3 Nierenftüd des Ochſen, jchneidet es 
‚vieredig zu und das Fett auf dem Lendenbra- 
ten bis auf zwei Zoll. did ab, ftiht es im 
größten Gleichgewichte durch eine im Rückknochen 


*) Um bdiefe zu bereiten gibt man ein Stüd 
Butter in eine Omelette-Pfanne, ftellt fie auf ein 
ſchwaches Feuer und läßt fie langſam zur braunen 
Farbe brennen ; dann nimmt man alles Unreine 
davon, miſcht etwas Salz und einige Tropfen 
Eifig dazu und gibt fie hei in eine Saucidre, 
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gemachte Oeffnung auf einen Spieß, befeſtigt 
es noch mit kleinern Spießchen, beſtreut es mit 
grobem weißem Pfeffer, ſchnürt es mit einem 
befetteten Papiere ein und bratet es je nach 
ſeiner Größe unter fleißigem Begießen mit Fett 
in zwei bis drei Stunden gar. Kurz vor dem 
Anrichten nimmt man das Papier davon, macht 
das Feuer wieder ſtark, daß es kruſtiger wird 
und mehr Farbe bekömmt und gibt es mit 
einer guten Jus von Ochſenfleiſch und auf— 
gedrehten und im Schmalze gebadenen Kartöf- 
jelhen zu Tiſche — Hammelsſchlegel wird 
im Gelenfe aufgejchnitten, recht in der Mitte 
auf den Bratjpieß gejtochen, mit einem Kleinen 
Spieße feitgemadt, in ein mit Butter beftriche- 
nes Papier gebunden und bei hellem Feuer 
unter fleißigem Begießen mit Fett in etwa zwei 
Stunden gar gebraten. Kurz vor jeinem Gar: 
werden widelt man ihn aus, läßt ihn noch eine 
halbe Stunde offen braten und ſchön gelb wer- 
den. Eine Träftige Jus von Hammelfleijche 
gibt man ertra dazu. Wer den Knoblaud an 
diefem Braten gerne bat, ftedt einige Zehen 
unten wo der Spieß durchgeſtochen wird, in den 
Schlegel, wovon das ganze Stüd den Gejchmad 
‚annimmt. | 
In der Zeit, wo das Wildpret. jelten ift, 
bereitet man von Hammeljchlegel oder Rüden 
einen dem Wildpret ähnlihen Braten. Man 
häutelt einen Rüden. oder Schlegel, fpidt ihn 
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und marinirt ihn einige Tage mit Ejfig, rothem 
Meine, geftopenen Wachholverbeeren, Lorbeer: 
blättern und Pfeffer, ftiht ihn auf einen Spieß 
und verfährt nach angezeigter Weife. Eine 
fräftige Sauce von fanrem Rahm gibt man in 
eine Sauciere. | 
Hirfhrüden, Rehrüden oder Schle— 
gel, Hafen, fpidt man reiht did, befeitiget ihn 
an einen Spieß und bratet ihn unter fleißigem 
Begießen mit Yettftoff gar. Viele Perſonen 
lieben den Wachholderbeergeihmad, die man 
fein ftoßt, fie mit wenigen Löffeln jauren Rahms 
zum Braten thut, ihn oft damit begießt, dann 
durdhleiht und ertra dazu gibt. Hat man kei— 
nen Mangel an Wildpret, jo iſt e8 jedoch be}: 
jer, wenn man kleine Abfälle mit Zwiebeln, 
Sorbeerblättern und Wachholderbeeren dünitet, 
eine fräftige Sauce daraus bereitet, einige Löf— 
fel jauren Rahm’3 darunter miſcht und fie durd . 
ein Haarſieb paſſirt. | 
» Spanfertel oder Milchſchwein dere): 
firt man, wenn e3 gehörig gereinigt und in- 
wendig mit Salz ausgerieben und der. Auf 
ſchnitt zugeheftet ift, in eine Tiegende Länge 
auf, ftiht dann den Spieß durch den Leib, daß 
er durch den Rüſſel herausgeht, befeftiget es. 
mit kleinen Spießen jo gut e3 gebt, ohne der 
Form zu Schaden und bratet e3 bei mäßigem 
Feuer in einer Stunde inter öfterm Beftreichen 
mit Sped gar und recht. fruftig, jo daß es eine 
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ſchöne goldgelbe Farbe erhält, Sollte. e3 bei 
feinem. Garjein nicht, Truftig genug fein, jo be: 
gieße man +8 ein paarmal mit heißem Schmalze. 
Menn irgend ein Zropfen Jus aus dem In: 
nern des Ferkels treten jollte, wilche man fie 
jorgfältig ab, ſonſt gibt es Blaſen und zulegt 
-Brandfleden, die den Braten unanſehnlich ma- 
chen, was man möglichjt vermeiden muß. Wenn 
man den Yaden berausgezogen bat jo richtet 
man e3 auf die Platte, garnirt es mit gebade: 
nen Weterfilien und gibt in eine Sauciere 
braune Butter mit Jus gemijcht, oder beide 
Theile ungemiſcht. In einem guten Badofen 
laſſen fie ſich aufrecht volllommen braten, wenn 
man fie fleißig mit Sped beftreicht und zulegt 
mebhreremal mit heißem Schmalze begießt. Ohne 
eine Schöne gelbe und harte Krufte hat es ga 
leinen Werth. | 
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Yon der Bubereitung der Fiſche. 


Forelle blau zu ſieden. Diefe Fifche 
machen unter dem Geſchlechte der Salmen eine 
‚eigene Unterabtheilung aus. Der Farbenmwed;: 
e ift nad) dem Aufenthalte, ber Jahreszeit, 

em Alter, dem Waller und Geſchlechte fehr 
verſchieden und die einzige Urſache der vielen 
Varietäten, Es ift übrigens ein merkwürdiger 
Umſtand, dab das Waller namentlich eine oft 
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ſehr bedeutende Veränderung in der Farbe ber- 
vorbringt. Am deutlichften bemerkt man diejes 
bei den Bachforellen, welche um jo reiner und 
ſchöner gefärbt find, je reiner das Waſſer iſt, 
in welchem fie leben. Webrigens erftredt ſich 
diefe Veränderung nicht bloß auf das Aeußere, 
fondern auch auf das ganze Fleiſch, welches 
"bald weiß, bald fleifchroth ausſieht und bald 
mager bald fett ift, wovon natürlich auch ihre 
Güte abhängt. Die Wandelbarkeit ihrer Farbe 
ift fo groß, daß fie faſt in jedem Bade anders 
iſt. Die Weibchen, welche befanntlich bei den 
Fischen Rogner genannt werden, find ſtets 
etwas heller, auch ihre Geftalt kürzer und dider 
al3 bei den Männden oder Milchnern. Fo— 
rellen gibt es noch in den höchſten Alpen und 
Bächen, wo kein anderer Fiſch mehr vorkommt. 
Die Laichzeit beginnt im Dftober und Novem- 
ber und dauert bis Weihnachten. Ahr zarteg, 
wohlſchmeckendes und leicht verdaulihes Fleiſch 
bat fie fo beliebt gemacht, daß in mänden 
Gegenden Forellenteiche angelegt werden. Dieſe 
müffen jedoch einen beftändigen Ab- und Zu: 
fluß friihen Waſſers haben, denn im jtehenden 
Waſſer halten fih die Forellen durchaus nicht, 
da fie ohnehin ein fehr zärtliches Leben haben, 
Meberhaupt erhöht die. Friſche und Reinheit 
des Waſſers den Wohlgejhmad jo ſehr als 
ihre Farbe. — Auch muß man fie friſch, wie 
fie eben aus dem Wafjer kommen, zubereiten, 
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jonft verlieren fie durch zu langes Abliegen 
ihre Schleimhaut ‚, die eben beim Sieben ihre 
ihöne blaue Farbe ausmadt, Man bat fi 
daher beim Ausnehmen und Wachen jehr ‚in 
Acht zu nehmen, daß man fie weder zu hart 
noch zu lange in den Händen herumzieht und 
deßhalb ift auch jene Verfahrungsweile, fie kurz 
vor dem Sieden mit Eſſig zu begießen, gänz- 
lich zu vermwerfen. Freilich zeigt fih dadurch 
ihre Bläue im höchſten Grade; aber die Schleim: 
baut löst fich dann durch's Sieden. auf, rigt 
von einander. und dies namentlich um jo mebt, 
je jchneller man fie fiedet. Die vielen Zutha— 
ten wie: Wein, Zwiebeln, Wurzeln, Gewürze, 
find ganz gegen die Natur dieſes zarten und 
delikaten Fleifches und man muß ſchon mit 
dem Cifig jehr jchonend zu Werke gehen; man 
fährt daher gut, fih an folgende Vorſchrift zu 
halten. Wenn die Forelle gereiniget iſt, jo 
ihlage man fie in ein feuchtes Tuch, damit 
feine Luft dazu dringen kann; ſetze binlänglich 
Waſſer mit Salz, einigen Pfefferförnern, einer 
Gemwürznelfe, einer kleinen aber ganzen Zwie— 
bel und einem Bouquet Peterfilien nebſt einem 
halben Glaje guten Eſſigs auf3 Feuer und 
lafje es jo lange ſieden, bis das Waſſer den 
Geſchmack diejer Ingredienzen angenommen bat. 
Dann lege man die Forelle hinein (der Sub 
muß beim Hineinlegen nur aufquellen),, laſſe 
fe einige Augenblide anziehen, jchrede das 
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Waſſer mit ein paar Tropfen Eſſig ab, decke 
das Geſchirr Zu und ftelle es bei Seite, bis 
die Augen ſich auslöfen,, welches der Beweis 
‚ihres Garfein’3 ift, Größere Forellen von einem 
Pfunde und noh mehr, muß man natürlich 
länger auf dem Feuer anziehen, doch nie ftrenge, 
Sondern fo fachte als möglich kochen laffen. — 
Auf folde Weiſe erhalten fie eine herrliche 
blaue Farbe, bleiben ganz und wenn Man fie 
noch einige Zeit im Sude verkühlen Täßt, jo 
behalten fie fie, während fie folhe, wenn man die 
Forellen aus dem kochenden Sude weg anrid- 
tet, noch bevor fie zu Tiſche kommen, verlieren 
und ſchwarz und unanſehnlich werden. Sie 
einige Minuten vor dem Sieden im Tuche ab: 
liegen zu Yafjen, trägt dazu bei, daß dag Fleiſch 
geſchmeidiger wird und fie beim Tochen ganz 
bleiben, — Rund gedrehte Kartöffelchen im 
Salzwaſſer abgekocht, ſo wie zerlaffene Butter 
und eine Sauce hollandaise gibt man ertra 
dazu. — (Siehe Buttertunte, holländische.) Will 
man fie falt geben, jo hebt man fie nad) 
dem Sieden nit aus dem Sude heraus, jon: 
dern man läßt fie darin völlig erlalten. — 
Salmen blau. — Iſt der Salmen nicht 
gerade zu einem Extra - Diner bejtimmt, wo 
er al3 eine Zierde erfiheinen joll, jo ſchneidet 
man ihn in Stüden, wie man folde zur Tafel 
nöthig bat, veinigt und jegt ihn in.ein Ge— 
ſchirr mit Waffen, Salz, Lorbeerblättern, einigen 
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ganzen Zwiebeln, einem Bouquet Peterſilien 
und Eſſig, gibt auch eine Gewürznelke und et— 
was ganzen Pfeffer dazu, läßt es zehn Minu— 
ten ſieden, legt den Salmen hinein, deckt ihn 
zu und dünſtet ihn bis er völlig gar iſt. Kar— 
toffeln, zerlaſſene Butter und eine holländiſche 
Buttertunke wird, wie bei der Forelle, extra 
dazu ſervirt. — Gut iſt es wenn man zu die— 
ſem Sud dder Braiſe einige feine Specſſchnit— 
ten thut und nur ſo viel Waſſer nimmt, daß 
der Fisch kaum damit bedeckt iſt. — - 
Salmen mit Mujhel:-Ragout. Das 
Mittelftüd von einem Salmen fchneidet man 
ans, zieht die Haut ab und fpidt es recht voll 
mit feinem Spede. Dann bringt man bie vor- 
bin bejchriebene Fiſch-Braiſe in’s Kochen, legt 
den Salmen hinein, gibt noch ein Glas rothen 
Wein dazu und dünftet ihn langjam gar. Sn: 
beflen richtet man ein Mujchel: Ragout, hebt 
den Fiſch aus der Braiſe, Täpt ihn abtraufen, 
beftreicht ihn mit Glace, gibt das Ragout auf 
die Schlüffel und legt den Fiih darauf, — 
Salmen A la Provengale. — Bon 
einem Schweifſtücke ſchneidet man fingerdide 
Scheiben, reiniget fie und marinirt fie in fei- 
tem Dele, Salz, fein gehadten Schalotten und 
Kräutern , Lorbeerblättern, etwas geftoßenem 
Pfeffer und Bitronenfänre und läßt fie einige 
Stumden ſtehen. Kurz vor Eſſenszeit Iegt man 
ſie auf den Moft und bratet fie bei nicht zu 


Us 


raſchem Feuer unter öfterm Beltreihen mit der 
“ Marinade gar. Eine bolländifhe Buttertunke 
unter die man einige Löffel Capern mijcht, gibt 
man ertra dazu, 

Salmen mit Krufte. (Ala St. Mene- 
hould.) Man häutelt das Schweifſtück eines 
Salmen auf der einen Seite behutjam ab, da- 
mit das Fleiſch nicht zerriffen wird, dünſtet ihn 
in einer kräftigen Fiſchbraiſe gar und läßt 
‚ihn darin erfalten. — Indeſſen pugt und ent: 
grätet man ſechs ſchöne Sardellen,, paſſirt fie 
dur ein Haarfieb, gibt fein gehadte Schalot- 
ten und Beterfilien dazu, verarbeitet dies mit 
einem Biertelpfunde friiher Butter und ein 
paar Löffel Mehles zu einem Zeige und rührt 
e3 auf dem Feuer mit einem Starken Löffel voll 
Fiſchſude und einem halben Glaje Weines zu 
einem Cröme, bindet fie mit 4 Eigelb, ſchmeckt 
ſie mit Salz und Zitronenſäure ab, und ftellt 
fie ebenfalls Tall. Dann überzieht man die 
abgehäutelte Seite des Salmen mit dieſem 
Oröme, legt ihn auf ein flaches: Geſchirr, thut 
einige Löffel Fiihfud darunter und läßt ihn 
im Dfen ſchön gelb baden. Beim Anrichten 
gibt man ein Mufchelragout auf die Schüffel, 
legt den Salmen darauf und garnirt ihn mit 
Croutons von Blätterteig. — Man kann auf) 
bloß eine Sardellenjauce dazu geben. — 

Heht mit Trüffel-Ragoüt. (& 1a 
Perigueux,) — Hiezu nimmt man gewöhn- 
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lich nur große Hechte, da diefe Schüflel einen 
bejondern Aufwand erfordert und eigentlich zu 
den Prachtſchüſſeln gehört. Man ſchuppt einen 
großen Hecht recht rein ab, jchneidet die Kie: 
fern aus und nimmt ihn durch eine unter den 
Kiefern gemachte Deffnung aus, waſcht ihn rein 
aus, ferbt ihn mit einem ſcharfen Meſſer leicht 
ein, reibt die Einfchnitte ſtark mit Salz und 
läßt ihn jo vorgerichtet ein paar Stunden lie: 
gen. Nach Berlauf diejer Zeit trodnet man 
den Hecht mit einem Tuche ab, und füllt ihn 
mit der Trüffelfarce (ſ. d. A.), macht ihn wohl 
zu, widelt ihn in ein Haartuch oder Leinwand 
und legt ihn in einen feiner Größe angeme): 
jenen langen Fifchfeflel, jchneidet Zwiebeln, al - 
ler Arten Wurzeln, Zitronenshalen, gibt Pfef: 
fer, Nelken, Lorbeerblätter, Salz und jo viel 
Mein dazu, daß der Hecht Nahrung genug bat, 
bededt ihn mit Papier, ſetzt ihn gut verdedt 
auf ein ſchwaches Feuer, belegt den Dedel des 
Kefiel mit glühenden Kohlen und läßt ihn jo 
eine Stunde dämpfen. Beim Anrichten hebt 
man ihn aus dem Sude, widelt ihn aus, legt 
ihn über ein Ragout von Trüffeln und garnirt 
ihn mit ganzen Krebſen und Kalbsmilhen wie 
beim Kalbskopf & la Tortue gezeigt wurde; 
- fann man Eroquets von Filhen dazu 
geben, — | 

Hecht am Spieß. Man rafirt den Hecht 
vein, nimmt ihn an den Kiefern aus, bäutelt 


Ben 


ihn ab und ſpickt ihn reihenweiſe abwechſelnd 


mit Speck, Trüffeln und Sardellen recht voll. 
(Jede Reihe etwa drei Finger breit.) Dann 
fareirt man ihn mit Fiſchfarce, bindet ihn’ an 
den Spieß, ummidelt ihn mit Bapier, das ftarl 
mit Butter beftrichen ift, und bratet ihn bei 
ftarfem Feuer gar, was bei einem Hechte von 
acht Pfund eine Stunde erfordert: Beim An: 
richten gibt man ein Ragout von "Auftern oder 
Muscheln auf die Schüffel, legt den Hecht dar: 
auf und glacirt ihn. — Oder man madt ein 
Ragout von Karpfenmilden, Hechtlebern, Kreb: 
fen; — oder auch ein feines Ragout von Trüf: 
feln, Champignons, Hahnenkämmen, Klößchen 
von Hechtfarce n. ſ. w. — 

Pricandeau von Hecht. Von einem 
großen Hechte ſchneidet man die Haut weg, 


reißt den Hecht von einander, ſchneidet die 


Gräten heraus und die Filets in ſchöne Stücke. 
Dieſe Stücke ſpickt man mit feinem Specke recht 
voll, ſetzt ſie in eine kräftige Fiſchbraiſe, bedeckt 
ſie mit Papier, deckt ſie feſt zu, legt glühende 
Kohlen darauf und läßt ſie gar kochen. Kurz 
vor dem Anrichten hebt man die Fricandeaux 
‚aus der Braije, läßt fie etwas abtrodnen, gla- 
eirt fie mit. ſchöner, Teichter Glace und gibt 
‚ein beliebiges feines Ragout dazu. — 


Cotelettes von Hedt. Man jhuppt 


‚einen Hecht, nimmt ihn aus, reißt-ihn auf und 
ſchneidet die Gräten aus, die Haut aber Dicht 
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vom Fleiſche ab. Dieje Filets ſchneidet man 
in ſchickliche Stüde, daß fie die Form von klei— 
nen Cotelettes bekommen, jtiht in den fpi: 
zzigen Theil eine ſchöne Krebsſchere, ſtatt dem 
Beinchen des Cotelette, legt fie auf ein flaches 
Geſchirr, beftreut fie mit feinem Galze und et: 
was Pfeffer und läßt fie einige Zeit ruhen, 
Indeſſen ſchwitzt man einige fein gehadte Scha: 
lotten und Beterfilien in Butter, legt die Co- 
telettes hinein, drüdt von einigen Zitronen 
den Saft dazu und marinirt fie wieder einige 
Zeit. Beim Anrichten legt man fie auf einen 
Bratroft, beträuft fie während des Röſtens mit 
der Marinade, läßt fie gar braten und richtet 
ie im Kranze auf die Schüſſel an und gibt 
Kräuterbutter darüber. Auch Tann man fie, 
ohne fie zu mariniren, in Ei und Reibbrod 
ummenden und in Butter braten. — Gibt man 
fie nicht zu Gemüfe, jo Tann man ftatt der 
Kräuterbutter eine beliebige piquante braune 
oder weiße Sauce dazu geben. — Eine -gute 
Kräuterfauee oder Krebstunfe fteht ihnen auch 
gut an. — | 

Salzhecht mitKartoffeln. Man jchnei- 
det den. rein gemachten Hecht in Stüden und 
kocht ihn im ungejalzenem Wafler ab. Nun 
macht man alle Schuppen rein ab, richtet ihn 
an, garnirt ihn mit gejchälten, rund gedrehten 
und in Salzwafler abgekochten Kartöffelchen und 
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begießt ihn mit braun gebrannter Butter, wor: 
in etwas fein gehadte Beterfilie abgebämpft ift. 

Karpfen blau Einen großen fetten 
Karpfen, der feinen Fehler auf den Schuppen 
und am Körper haben darf, ſchlägt man ab, 
nimmt ihn aus und läßt ihn fo liegen bis er 
gänzlich abgeftorben ift, was oft erft in einigen 
Stunden gefhieht. Dann jegt man in einem 
langen Fiſchkeſſel, worin ein Roft jein muß, 
den man bequem ausheben kann, Wafler auf, 
thut nöthiges Salz, ein ſtarkes Bouquet Peter: 
Alien, einige ganze Zwiebeln, ganzen Pfeffer 
und einige Nelken dazu, läßt die einige Zeit 
kochen, legt den ungejhuppten Karpfen hinein 
und kocht ihn langlam gar. Beim Anrichten 
hebt man ihn auf eine ſchöne und ‚gebrochene 
Serviette, garnirt ihn mit grüner Peterfilie 
und gibt ihn mit einer holländischen Butter: 
tunfe zu Tiſche. Auch gibt man fein geriebe- 
nen Meerrettig, der mit zwei Theil Del und 
einem Theil Eſſig, etwa3 geftoßenem Zuder und 
Salz gewürzt ift, ertra dazu. — - 

Daß der Karpfen vor dem Sieden ausge: 
weidet werben muß, wie beim Hecht am Spieße 
gezeigt, wird kaum der Erwähnung bedürfen. 

“Karpfen mit braunem Ragout G 
la Chambord;) mird zubereitet wie ber 
Hecht am Spieße; nur bratet man ihn ftatt 
am Spieße, im Dfen. Das Geſchirr dazu be: 
legt man mit Spedjchnitten, rohem Schinken, 
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Zwiebeln, gelben Rüben, Peterfilienwurzeln, 
Lorbeerblättern,, ganzem Pfeffer, Nelken, legt 
den Fiſch darauf, begießt ihn mit Butter, falzt 
ihn und bededt ihn mit Papier. Wenn bie 
Zwiebeln Farbe befommen, jo gieße man einen 
Shoppen rothen Wein dazu, auch eine kräftige 
Jus und beträufe den Karpfen fleißig. Wenn 
er gar ift, hebt man ihn heraus, focht die Jus 
kurz ein, gebe jo viel braune Coulis dazu, als 
man Sauce braudt, paffire fie durch ein feines 
Sieb und ftelle fie warm, Indeſſen bereitet 
man ein Ragout von Trüffeln, Champignong, 
Krebsſchweifchen, Hühnerklößen u. ſ. w., gießt 
die Karpfen Sauce dazu, richtet den Fiſch an, 
garnirt dad Ragout darum und die Krebje, wie 
fie beim Kalbskopf a la Tortue angegeben find. 
Sine uralte aber immer gute Platte, 
— Denn man will, fann man den Karpfen 
auch füllen, wie beim Hecht à a Pörigueux 
gezeigt. 

Aal blau Wie der Karpfen, nur gibt 
vo ftatt jener Sauce, eine Remulad-Tunke 
azu. — 

Aal am Spieß gebraten. Man zieht - 
einem ftarfen Aal die Haut ab, kerbt ihn ein, 
jalzt und läßt ihn ein paar Stunden liegen. 
Dann wird er jchlangenartig auf einen dünnen 
Vogelſpieß geftohen, am Bratjpieß befeftiget, 
mit Zitronenfaft beträuft, mit Salbeiblättern 
belegt, in ein mit Butter beftrichenes Papier _ 
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gewidelt und am leichten euer gebraten. Cine 
Sauce Remoulade gibt man erira Dazu. 
Yal& la Tartare Man dreflirt den 
von der Haut befreiten Aal ſchlangenartig auf, 
focht ihn in einer Fiſchbraiſe mit rothem Wein 
laugſchn gar und läßt ihn darin erfalten. Dann 
wendet man ihn in Mehl und Butter, unter 
die man fein gehadte PVeterfilien und ein Sal— 
beiblatt (ebenfalls gehadt) gemengt hat, um, 
drüdt Reibbrod daran, und röftet ihn langſam 
auf dem Rofte gar. Beim Anrichten gamirt 
‚man ihn mit Zitronenſcheiben und ganzen Bes 
terfilien und gibt eine Remulad:Zunte extra dazu. 
Rabeljiau mit Kartoffeln Man jchnei- 
det den Kopf von dem Sabeljau, veinigt und 
waſcht ihn aus, ſchneidet ihn in Stüde, oder 
fol er ‘ganz gegeben werden, jo legt man ihn 
in einen feinev Größe angemefjenen Keſſel und 
kocht ihn in Salzwaſſer ab, garnirt ihn mit 
rundgedrehten Kartöffelhen, die im Salzwaſſer 
oder im Dampfe gar- gemacht worden und gibt 
zerlaflene Butter. und, Senf dazu. Auch braun- 
gebrannte Butter oder holländiiche Sauce Tann 


man dazu geben. *) 


*, Kabeljau, Stockfiſch und Laberdan iſt ein 
und derſelbe Fiſch. Wird der Kabeljan gefalgen, 
wieder abgewafchen und hierauf an aufrecht fiehen- 
ben Pfählen getrocknet, ſo heißt man ihn Klo pp- 
ober Stockfiſch. Wird er aber eingefalzen wie 
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Kabeljau & la Bechamel. Man kocht 
den Kabeljau im Salzwaſſer ab und läßt ihn 
falt werden. Dann madt man Bejchamel heiß, 
joviel man eben braucht, blättert den Kabeljau 
teinlih aus, ſchwingt ihn unter die Beſchamel 
und macht ihn heiß, ohne kochen zu lafien. 
Man dreffirt nun eine ſchöne Krufte von gerie- 
benem Teig, -garnirt fie und badt fie. In dieje 
Krufte richtet man den Fiſch an, beftreut ihn 
mit fein geriebenem Brod, beträuft ihn mit 
Butter, hält eine glühende Schaufel darüber, 
bis das Brod ſchön gelb ift und gibt ihn zu 
Tiſche. 
Kabeljaugedünſtet (a l!’ Etouffade.) 
Man befreit den Fiſch von Haut und Gräten 
und jchneidet das Fleiſch in dünne Scheiben, 
Dann belegt man den Boden eines Gejchirres 
mit Butter, Zwiebeln, Gewürz und Zitronen: 
iheiben, legt den Fiſch darauf, beftreut ihn mit 
feinem Reibbrode, giekt etwas Wein dazu und 
läßt ihn langfam gar dämpfen. Beim Anrich 
ten garnirt man ihn mit gebadenen Croutons, 

Fricandeau von Steinbutte; wird 
behandelt wie der Hecht en fricandeau. 

Laberdan mit Kartoffeln. Der Ta 
berdan wird einige Tage in weichem Fluß: oder 


die Häringe und in Tonnen verjendet, jo heißt 

ev Laberdan. Im friſchen Zuftande heißt er 

alſo Kabeljau. | 
Seit, U. 11 
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Regenwafler gewäſſert, dann rein gepugt, in 
Stüde gejhnitten, in weichem Wafler aufgejegt 
und bloß einmal aufgekocht. Indeſſen röftet 
man fein gehadte Zwiebeln in Butter zur gel: 
ben Farbe, miſcht fein gehadte Peterfilien dazu, 
richtet den Fiſch an und garnirt ihn mit rund 
gedrehten und im Salzwäſſer abgekochten Kar: 
toffeln und giebt die Zwiebeln darüber. Die 
Butter darf nit gefpart werden. Auch Tann 
man eine holländische Butter-Sauce mit Capern 
oder Sarbellen dazu geben, . 
Stodfiijh mit Butter. Wil man fi 
Stockfiſche felbit zubereiten, jo wählt man dazu 
Fiſche von mittlerer Größe, die recht weiß und 
nicht von Würmern zernagt find, legt fie einige 
Stunden in weiches Fluß- oder Regenwaſſer, 
tlopft fie datn mit einem hölzernen Hammer 
vorfihtig, daß man fie nicht zerihlägt. Dann 
macht man eine jharfe Lauge von buchener 
Aſche, läßt diefe figen und gießt die Hare Lauge 
ab. In diefe legt man den Stodfijh und läßt 
ihn 24 Stunden: darin. Sodann gießt man 
die Lauge ab und reines Regen: oder Fluß— 
waſſer darüber. Dieſes wechſelt man täglid 
zwei. bis dreimal etwa vier bis fünf Zage 
lang, nach welcher Zeit der Stodfiich gebraucht 
werden Tann, | Ä 
‚Bon dieſem ausgemäfjerten Stodfijche be: 
jeitigt man bie Floßen und Gräte, jchneidet 
das Fleifch dicht auf der Haut ab, pußt bie 
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Haut rein, belegt eine Serviette damit, auf 
diefe den Stockfiſch, faßt jie zufammen und 
bindet fie feit zu. Man legt nun die Serviette 
in ein Geſchirr mit weichem Waller und läßt 
den Fiſch langſam bis zum Kochen kommen, 
Wenn fich der Schaum häuft, it der Fiſch gut, 
Man fehüttet nun das Waſſer ab, macht die 
Serviette. auf, falzt den Fiſch, dab er fein‘ 
Waſſer gehen läßt, bindet ihn wieder zu und 
bededt ihn wohl, daß er heiß bleibt. Beim 
Anrichten macht man eine Hand voll gehadte 
Zwiebeln in vieler Butter gelb, bindet Die 
Serviette auf, ftürzt den Fisch behutfam auf 
eine Platte, daß der Knopf ganz bleibt, garnirt 
Salzlartoffeln: darum und begießt alles reich: 
lich mit der Zwiebelbutter, — Liebt man die 
Zwiebeln nicht, jo bereitet man ſich folgende 
Rahmſauce: Man rührt einen Löffel voll 
Mehl mit einigen Eigelb und einem Pier: 
‚telpfund frifher Butter, gibt fo viel 
jüßen Rahm dazu, al3 man Sauce dazu bat 
und rührt fie auf dem Feuer ab; während des 
Abrührens pflüdt man noch jo viel Butter in 
Stüdchen. hinein, bis ein ;halbes Pfund ver: 
wendet: ift , fchinedt fie mit Salz und Muskat—⸗ 
auß ab und zieht fie über den Fiſch. Wer den 
‚Kümmel dabei liebt, kann auch etwas unter Die 
Tunke geben. — 

. Hummer (Meerkrebs) zu. kochen. 
Mon teiniget den. Hummer. vorfihtig von den 
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ihm anklebenden Unreinigkeiten, bindet Die 
Scheeren und den Schwanz feſt zuſammen, thut 
ihn in ein enges Geſchirr, gibt Salz, Zwiebel 
und ganzen Pfeffer dazu, füllt ſo viel Waſſer 
darauf, daß es über dem Hummer ſteht und 
läßt ihn eine Stunde kochen. Dann bricht 
man Scheeren und Schwanz. auf, richtet fie in 
Fir Serviette und gibt Salz, Eſſig und Pfeffer 
abei. ft 

Hper man bricht, nachdem er erkaltet iſt, 
Schweif und Scheeren auf, ſchneidet ſie in 
ſchoͤne Stucke, richtet fie im Kranze auf eine 
— an und zieht eine Magnonaise dar: 
LOeL. +. | ante Mer. aihe 

Hummer farcirt. Wenn der 

abgekocht iſt, bricht man ihn ——— 
Fleiſch heraus und hackt es recht fein. Son 
300Flußtrebſen macht man mit einem 
halben Pfunde Butter eine gute 
hutter, gibt etwas Mil auf die —— 
Schalen, läßt fie aufkochen und macht fie durch 
das Haartuch, wodurch Die Butter gepreßt iſt. 
In dieſe Milch wirft man etwas abgeſchälte 
Milchbrod. Dann macht man von zwei D 
der Arebsbutter und vier Eiern ein‘ feines 
Rührer, thut das geſchnittene Hum 
und das in Milch 'geweichte und feſt ausge⸗ 
drückte Milchbrod dazu, rührt es durch, würzt 
die Farce mit Salz, feingehackter Peterſilie und 
Mustatnup, füllt die Maſſe in die gereinigten 
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Schalen des Schilde und der Scheeren, be: 
träuft fie mit Krebsbutter und läßt fie in 
einem Ofen gar baden. Mit dem legten Theil 
Krebabutter und guter Coulis macht man eine 
fräftige Krebsſauce, thut die gefchnittenen Krebs— 
ſchweife dazu und gibt fie zu dem gebadeneu 
Hummer. — 


Von den Prachtfchüffeln oder Bierfpeifen. 


In die Klaffe der Prachtſchüſſeln oder Bier: 
ſpeiſen, die aus Fleifch bereitet find, ge: 
hören die warmen und falten Bajteten, 
die Vol-au-vent*), die TZimbalen und 
die Reis- und Brodfruften; fie find, wie 
Ihon der Name anzeigt, zur Verzierung Der 
Zafeln und zur Aufnahme feiner Ragouts be- 
ftimmt. Schön und jchmadhaft zubereitet, ge— 
währen fie dem Auge, wie dem Gaumen, einen 
angenehmen Genuß. 

Die Paſtete ijt eine Erfindung, die wir 
den Italienern zu verdanken haben, in welcher 
Sprache fie „Pasta“ (Teig) genannt find, woher 
denn das deutjhe Wort „Paſtete“, im Frans 


Leſe: Wolowang; ſoviel als Blätterteigpaftete. 
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zöſiſchen „‚Päte“* entitanden iſt. — Man ver: 
steht darunter ein Fünftliches Gebäude von Teig, 
jei e8 aus freier Hand oder-in einer Form ge-⸗ 
bildet, in welchem gehadtes rohes Fleiſch mit 
vielerlei Gewürzen gebaden wird. Die Säfte 
des Fleiſches hüllen ſich jo eingeſchloſſen in 
das Innere des Fleiſches und dieſes kocht ſich 
in ſeinem eigenen Safte gar. Man bereitet 
ſie von allen Arten eßbaren Fleiſches, die dann 
je nach mehr oder weniger Fett- und anderen 
Stoffen, entweder kalt oder warm genoſſen 
werden. Um eine gute feine Paſtete zu Stande 
zu bringen, ſind die Trüffel, in ſtarker Gabe 
angewandt, die Hauptbedingung; doch müſſen 
gar viele Paſteten ohne Trüffel und dennoch 


- gut und ſchmackhaft bereitet werden. Man 


nimmt ftatt derjelben recht friſche Sardellen, 
Champignons ,. Mordeln u. ſ. w. Die Akt, 
fie zu verfertigen, iſt ſehr verjhieden ; Die 
Stanzofen kochen das Fleifh vor der Einfül- 
lung in den Teig; die Staliener und die Deut: 
ihen legen e3 dagegen roh ein, welde Art 
auch vorzuziehen ift, indem es auf dieſe Weije 
feine mohldüftenden Säfte behält, welches 
eigentlih, wie ſchon oben bemerft , der Haupt: 
swed der Vaftete if. In neuerer Zeit find 
die Falten Teigpafteten gänzlih aus der Mode 
gefommen, indem man den Teig, der jeiner 
ſchweren Verdaulichkeit wegen ohnehin nie ge- 
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geſſen wurde, durch die fogenannten Terrinen’ 
erſetzt. Auch die aus dem gleichen Teige auf: 
gejegten, d. 5. drejjirten warmen Bajteten 
find fo ziemlich abgegangen, da ihre Abarten 
(die Timbales) fie binlänglich erſetzen. 

Um gute Bafteten verjertigen zu können, 
müflen wir ung zuerjt mit den verjchiedenen 
Zeigarten, Gefüllfeln und Gehädjeln bekannt 
machen, an deren Angabe man fich genau zu 
halten hat, die man ober auch je nach Umjtän- 
den wieder einigermaßen ändern kann. Hat 
man aber nach diejen Vorjchriften Alles bei 
der Hand, jo weihe man auch nicht davon ab, 

Teig zu falten PBafteten Die 
fer Teig erfordert wegen feinem mehr oder 
weniger SFeuchthalten mehr Aufmerkſamkeit 
al3 man glaubt, ja von ihm hängt das ganze 
Gelingen ab; denn ijt er zu feit, jo ift er zum 
Dreffiren zu mühſam, fpringt in der Hige, die 
Baftete rinnt und verliert dadurch an Güte 
und ſchönem Ausſehen; ift er hingegen zu weich, 
jo iſt es nur noch um fo fchlimmer. 

Drei Pfund Mehl; vier Eigelb 
Ein und ein Viertelpfund Butter und 
zwei Loth feines Salz geben den Teig. 

Man fiebt das Mehl, macht in die Mitte 
eine Vertiefung, thut das Salz, die Eigelb und 
die fein gepflüdte Butter nebft einem Glafe 

ajjers hinein, mifcht mit der rechten Hand 
Ale gehörig unter einander, taucht die Hand 
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von Zeit zu Zeit in kaltes Waſſer, ſchüttelt fie 
ab, bi3 fie nur noch feucht ift und ‚gibt ihm, 
wenn er gut gearbeitet ift, wie dem Blätter: 
teige, zwei Touren; im Sommer aber nur eine: 
denn in Ddiefer Jahreszeit müflen überhaupt 
alle Teigarten jo jchnell al3 möglich gefertigt 
werden, indem ſich die Hände erhiten, wodurch 
der Teig gerne verbrannt wird. Gejchieht dieß, 
jo rollt man ihn auseinander, bejprigt ihn ganz 
leiht mit einigen Tropfen Waſſers, arbeitet 
ihn wieder zufammen und wiederholt dieß Ber: 
fahren. Drei bis viermal verbrannten Teig 
erfennt man leicht Daran, daß er feine Bin: 
dung bat, wie aufgerigt ift, und wenn man 
ihn ausrollen will, jo hält er fi nicht bei: 
fammen. = 

TZeigzumarmen PBafteten Drei 
Biertelpfund Mehl, zwölf Loth But: 
ter, zwei Eigelb und zwei Duintcden 
Salz; oder: Drei Viertelpfund Mehl, 
zwanzig Xoth Butter, zwei Eigelb und 
zwei Quinthen Salz, — Beide Teige 
kann man auch zu Obſt- und andern füßen 
Kuchen gebrauden. 

Zeig zu Timbales. Drei Viertel 
pfund Mehl, jehszehn Loth Butter, 
zwei Eigelb, zmei Quintchen Salz. 

‚Geriebener Teig (halber. Blätter: 
teig). Drei Biertelpfund Mehl, zwan— 
zig Loth Butter, zwei ganze Eier, 
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zwei Quintchen Salz, Man rollt ihn 
viermal, wie den Blätterteig, 

Der Blätterteig leiftet uns in Beziehung 
feiner verjchiedenartigen Verwendung und der 
mannigfaltigen Abänderungen in feinen Ges 
ftaltungen, denen er bei einem erfindungsreichen 
Koche unterliegt, die wichtigſten Dienſte. Man 
benügt ihn als Unterlage zu gekochtem Obſte 
(Kuchen), zu allen Arten Paſtetchen, al3 eine 
zierlihe Einfafjung zu Fleiſchgerichten und zu 
Gemüfen und zu einer Menge kleiner Bad: 
. were. Gr wird auf vielerlei Weife bereitet, 
von denen allen ich übrigens nur folgende Art 
für die bewährtefte finde: Man maht in ein 
Pfund feines, durchgefiebtes Mehl auf dem 
Badtijche eine Vertiefung, gibt ein halbes Loth 
Salz, eine welſche Nuß groß Butter und ein 
Eigelb dazu, gießt nad und nad mit der lin 
fen Hand nicht gar einen Schoppen frifches 
Brunnenwaſſer hinein, während mit der rechten 
da3 Gemisch jo lange verarbeitet wird, bis es 
ein zarter, jammtartiger Teig geworden ift. 
Der Badtiih wird dann leicht- mit Mehl be: 
täubt und der Teig zum Ruben darauf binge- 
legt. Indeſſen waſcht man (im Winter) ein 
Pfund frifeher Butter in kaltem Wafjer, bis fie 
zu einer zähen, ziehbaren Maſſe geworden ift; 
im Sommer dagegen, in welcher Jahreszeit 
diefe Arbeit mehr Schwierigkeiten unterworfen 
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iſt, muß fie in frifches, mit reinem Eije ger 
mifchtes Wafler gelegt und in einer Serviette 
wieder gut ausgebrüdt werden. Hierauf wird 
der Vorteig mit dem. Rollholze fingerdid aus— 
einandergetrieben und die. verarbeitete und ges 
trocknete Butter platt darauf hin: und auseinan- 
dergedrüct, damit der Vorteig ganz mit Butter 
bededt ift. Dann legt man ihn auf vier Sei— 
ten über einander, fo daß von unten und oben 
die Butter in gleicher Dide von dem Zeige 
umgeben ift und läßt ihn ruhen. 

Nach Berlauf von einer halben Stunde 
wird er in ein langes Viered ausgetrieben, 
wobei der Teig und der Badtijch leicht mit 
Mehl überftäubt werden müfjen, um das An- 
hängen zu verhindern; dann jhlägt man Das . 
eine Ende des Teiges bis zur Hälfte zurüd 
. und drüdt e3 mit dem Rollbolze leiht an; nun 
wird das andere Ende über das vorige zurüd- 
geichlagen, fo das der Teig dreifadh wird, und 
läßt ihn eine Vierteljtunde lang ruhen. Go 
wird die Manipulation nad jedesmaligem 
Ruhen von einer Viertelftunde, für Vol-au-vent, 
Blättertorten und Obſtkuchen vier Mal, und 
für Eleine Paſtetchen ſechs Mal wiederholt. 


BE, 


. "Bon den Farces. 
(Sefüllfeln oder Klößen.) 

Gejlügelfarce Zwölf Loth Pa: 
nade ), zwanzig Loth Fleiſch, ſechszehn 
Loth Kalbseuter, oder ebenſoviel 
Kalbsmilchen und Ochſennierenfett zu— 
ſammen; drei Kaffeelöffel voll fein 
gehackter Peterſilien; fünf Quintchen 
Salz und eine Idee Muskatnuß, drei 
bisſechs Eigelb, ein Weißes davon zu 
Schnee und zwei bis drei Löffel Eräj: 
tiger weißer Coulis. 

Man weicht die Krufte von Weißbrod in 
einigen Löffeln guter Fleiſchbrühe ein, thut 
einen Löffel voll gute, weiße Coulis, mit eini— 
gen darin gekochten Champignons und ge: 
badten Peterfilien dazu und verrührt es 
auf dem Feuer jo lange. zu einem diden Brei; 
bis er fich von ſelbſt unten vom Geſchirre ab: 
löst, ſchlägt zwei Eigelb dazu, legt die Panade 
auf einen Zeller und läßt fie völlig erkalten. 
Dann löst man die Brülte von zwei fetten 
Hühnern aus, befreit fie von Haut und Seh: 
nen, badt und ſtoßt fie recht fein, ftreicht 
fie durch ein Haarfieb und thut fie ebenfalls 
auf einen Teller. Indeſſen kocht man zwei 
ſchöne Kalbseuter und läßt fie ebenfalls * 


*) Gelocter Weisbrodbrei. 
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erkalten (weßhalb es gut iſt, wenn dieß jedes— 
mal Tags vorher bereitet wird), ſtoßt und 
ſtreicht ſie ebenfalls durch ein Haarſieb und 
zuletzt verfährt man auch mit der Panade auf 
gleiche Weiſe. 

Wenn nun all dieß ſo vorbereitet iſt, ſo 
wiegt man jeden Theil ab, wie oben angegeben 
iſt, ſtößt alles während einer Viertelſtunde 
wohl durch einander, gibt das Salz, Muskat— 
nuß, zwei Eigelb dazu, jtößt es noch eimige 
Minuten, gibt. noch zwei Eigelb und einen Löffel 
weißer Coulis oder falte Bejhamel dazu und 
madt von der Farce eine Kleine Probe, ob fie 
zu feſt oder zu weich ift; im eriten Falle mijcht 
man noch ein wenig Beſchamel oder Coulis 
im legten- no ein oder zwei Eigelb dazu, 
Die Klöße müflen beim Anfühlen zittern, doch 
etwas gebunden, jhwammartig und markicht 
jein. Kurz vor Eſſenszeit, oder bevor man fie 
überhaupt gebrauchen will, zieht man den 
Schnee von einem Eiweiß darunter, dann be 
jtreiht man ein Schwungfaflerol oder ein fla: 
ches Geſchirr mit Butter, ftellt zwei Gejdhirre 
mit ganz heißem Waſſer neben fih, legt in 
jedes einen Eßlöffel, füllt in den einen Farce, 
jtreicht fie oben mit einem in heißem Waffer 
naßgemachten Meffer fo lange glatt, bis fie 
bie Form eines länglichten Eies hat, nimmt 
nun den andern Löffel, fchiebt diefen am Rande 
des Knedels immer etwas tiefer hinein, big 
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man ihn endlich, ohne ihn zu verlegen, heraus- 
nehmen Tann und läßt ihn dann ſachte in das 
mit Butter beftrihene Geſchirr fallen, jo zwar, 
daß die mit dem Mefjer gejtrichene Seite oben 
auf fieht. — So führt man fort, bis man 
jo viele Knedel hat, als man braudt. Nachher 
verziert man fie mit Krebsſchweifchen, oder 
auh mit Trüffeln,, wie bei den gejchmwungenen 
Hühnerbrüften gezeigt. Man jchneidet nun 
dünne Speckſchnitten, belegt die Klöße damit, 
und kurz vor dem Anrichten giebt man etwas 
Fleiſchbrühe dazu, bededt fie noch mit einem 
fetten Bapiere und macht fie im Dfen gar, 
Man maht fie auch vermitteljt ganz Fleiner 
Kafjeelöffelchen auf gleiche Weile; jo ‚geformt, 
gebraucht man: fie dann zum ©arniren der 
Vol-au-vent und der verschiedenen Croustades, 

Dieſe Farce ijt die Grundlage von allen 
andern, indem jene von Kalbfleiſch, Ya: 
janen, Feldhühnern, aller Arten 
MWildpret und Fiſchen, oft bloß mit ge 
ringer Abweichung auf gleiche Art bereitet wird. 
Hat man fein Kalbseuter, jo nimmt man dafür 
stark blanſchirte und wieder erfaltete Kalbs— 
milden mit. etwas Ochjennierenfett, da3 man 
echt fein hadt und durch ein Sieb streicht, 
Bei Fiſch⸗-Farce *) kann man aud) jtatt Kalbs⸗ 

*) wozu man Hecht oder Karpfenfleiſch ge— 


braucht, doch iſt letzteres nie ſo gut, auch nicht ſo 
anſehnlich. | | | 


euter : oder Kalbsmildhen , ebenjo viel‘ frifche 
Butter nehmen und die Brodfrufte ftatt mit 
Sleifchbrühe mit eben jo viel. Milch zu einer 
Banade kochen. Im Notbfalle kann man aud) 
jo mit der Geflügelfarce verfahren und Die 
Sade wird, wenn man fih genau an Diefe 
Vorſchrift hält, auf die eine und andere Weiſe 
gelingen. — X 
Farce mit Krebsbutter. Will man 
Geflügel oder Fiſchklöße ſowohl dem Geſchmacke 
als dem Anſehen nach verändern, ſo nimmt 
man ſtatt Kalbseuter oder gewöhnlicher Butter 
Krebsbutter. | | 
Farce mit Trüffel behandelt “man 
ebenfo. Man jchält einige Stüd recht ſchwarze 
Trüffel, hakt fie recht fein und dünjtet fie: in 
einem halben Glas Madeira und einem Löffel 
weißer Coulis, bis die Flüffigkeit auf ein Drittel 
eingekocht iſt: dann läßt man fie erfalten und 
mischt fie unter die Geflügel: oder Filchfarce, 
nur läßt man dann die dort angezeigte Coulis 
weg, weil dieje nun ſchon bei den Trüffeln ift. 
Farce mit Champignond Man 
dünftet zehn bis zwölf Champignons in wenig 
Butter , gibt einen Löffel weiße Coulis dazu, 
läßt fie erfalten, hackt fie fein, streicht fie durch 
ein Haarfieb und verfährt wie bei der Trüffelfarce, 
‚ Farce von Karpjenmilden Zwar 
Fig: Loth Karpfenmilden, zwölf Loth 
zutter,zwölfLoth Panade, das Brodin 


= B- 


Milch ftatt in Fleiſchbrühe eingeweidt, 
drei Eigelb, ein Löffel Beſchamel. Man 
mäfjert. vier ſchöne Karpfenmildhen aus, blan— 
Ihirt fie und wiegt zwanzig Loth davon, Die 
man zehn Minuten lang in zwölf Loth Butter 
Ihwigt, wiegt fie mit fünf Quintchen Salz, 
zwei Löffeln feiner Kräuter, einem Lorbeerblatte 
und etwas Muskatnuß und ftellt fie kalt. Dann 
ſtößt man die Milchen mit zwölf Loth Mild: 
Banade, drei Eigelb und einem Löffel voll 
Beihamel und verfährt weiter wie bei den 
"vorhergehenden, 

Auf gleiche Weife verfährt man mit Hecht— 
lebern ftatt Karpfenmilchen. 

Bom Godiveau.*) Man befreit 
ein Pfund Kalbanuß und ein halbes Pfund 
Ochjennierenfett von aller Haut und allen Seh: 
nen und hackt jeden Theil bejonders zu einem 
jeinen Teige; dann ftößt man beide Theile 
mit einander mit zwei Loth Salz, etwas Mus: 
katnuß und vier ganzen Eiern fo lange, bis ſich 
das Nierenfett mit dem Fleiſche dergeitalt ver: 
bunden bat, daß man feinen Theil vom andern 
mehr unterfcheiden kann, Um dies zu erleich- 
tern, gebe man (und dies bauptjächli im 
Sommer, wo ber Godiveau gerne gerinnt) 
einige Tropfen falten Waſſers dazu — oder 
noch befier ein halbes Ei groß reines Eis, thut 





*) Leſe; Gobimo. 
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auch zwei Löffel gute weiße Coulis und eine 
fein gehadte Schalotte dazu und bildet dann 

Klöße daraus, je nah Gutdünken. Aehnlich 
maht man dann wieder den Godivenu von 
Geflügel und Wildpret. Bon Fiſchen 
macht man ihn auch auf gleihe Weile, nur 
nimmt man dann auch noch auf ein Pfund 
Fiſchfleiſch acht Loth Milchpanade. 

Kalte Bajtete von Gänſelebern. 
Man lege ſechs ſchöne, weiße und große, feſte 
Gänſelebern zwei Stunden lang in kaltes Waſſer 
und ſetze ſie dann mit anderm Waſſer auf's 
Feuer; wenn es anfängt zu kochen, jo nehme 
man fie heraus und lege fie abermal3 wieder 
zum. Grlalten in’3 Waller. Dann trodnet man 
fie ab, befreit ſie von ihren Fibern und den 
an der Galle liegenden bittern Theilen. Her: 
nach jchneidet man jede in zwei Theile; drei 
der größten. Stüde fchneidet man in Schnitten 
(en escaloppes) und legt ihn in ein Geſchirr 
mit zwei Pfund fetten, blanſchirten, gejtoßenen 
und durch ein Sieb paffirten Spede; gebe dazu 
zwei Löffel voll gehadte und blanſchirte Scha- 
lotten, eben jo viel Peterfilien, noch einmal fo 
viel fein gehadte Champignons und Trüffel 
und drei Loth Gewürzſalz. Dies menge 
man unter einander, ſetze e3 auf ein nicht zu 
raſches Feuer, ſchwinge es während etwa einer 
Diertelftunde um, thue e3 auf eine reine Platte 
und laſſe e3 erkalten; Dies ift die Gänſe— 
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leberfarce. Hat man aber Mangel an 
Gänfelebern, jo hadt man recht mageres frifches 
Schmeinefleifch, miſcht etwas Leber darunter 
und verfährt wie bei der Teberfarce, Nun 
hält man drei Pfund Schwarzer Trüffel, legt 
fie mit den noch nicht einpaffirten Lebern auf 
die Waage, wiegt nach ihrem Gewichte Ge: 
würzjalz (aufein Pfundein Loth Salz) und 
thut das Gewürzſalz einjtweilen auf die Seite. 
Hernach ſchneidet man ſechs ſchöne Trüffel Hein 
Finger dick und halb ſo lang, nimmt nach der 
Größe dieſer Trüffel ein ſpitziges Holz, ſticht 
es in die Leber und ſteckt die Trüffel hinein. 
Wenn nun alle neun Stücke Lebern ſo geſpickt 
ſind, ſo dreſſirt man aus freier Hand eine 
Paſtete oder nimmt nach jetzigem Gebrauche eine 
Terrine. Sodann verarbeitet man die ein: 
paſſirten Lebern zu einem gebundenen Teige, 
thut vier Eigelb und zwei in Würfel gefchnittene 
Trüffel darunter, belegt die Terrine mit dünn 
geſchnittenen Spedbarden, drüdt den dritten Theil 
von Farce und drei Stüde Lebern darauf, die 
man mit einem Theile des Gemwürzjalzes beftreut, 
legt zwei von einander gefchnittene Trüffel 
darauf, masquirt dies wieder mit Farce und 
fährt fo fort bis die Leber und Farce alle find; 
oben fommen die meiften Trüffeln hin und das 
Ganze muß mit Farce masquirt fein. Nun 
pflückt man eine Scheibe frischer Butter darüber, 
bededt fie mit zwei Lorbeerblättern und Sped: 
Veit. IL 12 
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barden, dedt fie zu und badt fie. it fie aus 
Vaftetenteig gefertigt, jo formire man aus dem 
nämlihen Zeige einen Dedel, befeitige ihn 
allenthalben wohl, jehneide ihn rund ab, garnire 
ihn jo ſchön als möglich mit ausgejchnittenen 
Facons, wie Blätter u, ſ. w. von Teig, mache 
in der Mitte des Deckels mitteljt eines finger: 
didmweiten Ausſtechers eine Deffnung *) zwide 
die Paſtete, beftreiche fie mit Ei, unter das man 
einen halben Kaffeelöffel Mehl gemijcht hat, binde 
fie in mehrere mit Butter bejtrihene ‘Papiere 
ein und feße fie in einen guten abgelegenen Dfen. 
Nun hat man ſchon nad der Größe der Paſtete 
gefchnittenen Carton in Bereitſchaft, macht an 
den Enden mit einer Dreffirnadel drei Def 
nungen hinein, nimmt die Pajtete nach zehn 
Minuten ſchnell aus dem Ofen, Ichließt dieſen 
Carton rings herum pafiend mit Bindfaden 
an die Paſtete, daß er wie eine Schadhtel aus: 
fiebt, dedt auf den Dedel fettes Papier und 
jtellt fie wieder geſchwind in den Ofen zurüd. 
Auf ſolche Weife behält die Paſtete ihre rich 
tige Form und ſchöne Farbe. Wer feine ſolche 
Paſtete aus freier Hand drejjiren Tann, der 
laſſe ſich vom Blechner eine cijelirte Yorm 
von fünf Zoll Durchmeſſer und fünf bis 
ſechs Zoll Höhe fertigen, fie muß aber auf 
zwei Seiten mitteljt eines Scharnierd geöffnet 


*, Dies heißt man „Lüften.“ 
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und geſchloſſen werden Eönnen. Bei dieſem 
Verfahren muß man aber jehr vorfichtig zu 
Werke gehen, damit der Boden innig mit dem 
Randteige verbunden wird. Die Form nimmt 
man natürlich erjt weg, wenn die Baitete völlig 
erfaltet ift. Das Kürzefte, Beſte und Wohlfeilſte 
bleibt alfo immer der Gebrauch einer Terrine, 

Die größte Aufmerkſamkeit erfordert das 
Baden dieſer Paftete; wenn fie anfängt zu 
fohen, was man fo genau nicht beftimmen 
kann, wie bald jolches erfolgt, da dies von der 
Größe ſowohl als von der Hiße des Dfens 
abhängt, läßt man fie noch eine Eleine halbe 
Stunde im Ofen jtehen, nimmt fie dann vor: 
ichtig heraus, gießt ein Glas Madeira hinein, 
macht die Deffnung (wenn fie von Teig ijt) 
mit ungebadenem Zeig zu und ftellt fie, nad): 
dem man fie vorfihtig umgeihüttelt, an einen 
falten Ort. — Will man fie für längere Zeit 
aufbewahren, was ohnehin gejchehen foll, da fie 
friſch verſpeist nie gut find, jo giefe man nad) 
ihrem Erkalten, bis zur gänzlichen Füllung 
friſch ausgelaſſenes Schweinzfett darauf und 
klebe den Dedel der Terrine mit Bapier zu. 
Die Teigpafteten fülle man mit einem Trichter 
vol, Bor dem Verſpeiſen wird dies Fett jorg- 
fältig hinmweggenommen , eine Damaftjerviette 
auf die Schüffel gelegt und die Paitete darauf 
geitellt. — 

Kalte Paftete von Kapaun. Man reis 
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nigt einen ſchönen fetten Kapaun und beint ihn 
aus. Dann befreit man fchönes, weißes Kalb: 
fleiih, etwa >/, Pfund, von Haut und Sehnen, 
wiegt davon ein Pfund, hadt foldes mit ein 
und einem halben Pfunde fetten Spedes 
und drei viertel Pfund Schinkens recht 
fein, gibt zwei Loth Gemwürzjalz *), ein gan: 
zes Ei und zwei Gelbe, einen Löffel voll Eräf: 
tiger brauner Coulis, zwei gehadte und blan— 
Ihirte Schalotten, einen Löffel voll gehadkter 
Neterfilien, zwei Löffel voll gehadte Champig— 
nons uud eben jo viel Trüffeln dazu, . rührt 
alles wohl unter einander und thut es in eine 
irdene Schüffel. Nun fchneidet man noch ein 
und ein halbes Pfund fetten Spedes in 
dünne und fingerälange Streifen, bejtreut fie 
mit Gewürzſalz und jpidt damit eine fchöne 
abgehäutelte Kalbsnuß (die heraushängenden 
Stüde jchneidet man ab). — Nun wiegt man 
die Trüffel, den ausgebeinten Kapaun und die 
Kalbsnuß und rechnet auf ein Pfund Fleifh 
ein Loth Gewürzſalzes — thut es bei 
Seite, breitet den Kapaun auseinander, beftreut 
ihn mit Gewürzſalz, gibt von der Farce bin: 
ein, drüdt hier und da ſieben ganze aber von 
einander geſchnittene Trüffel dazu, legt die 
Kalbönuß darauf, bejtreut fie auch mit Gemürz- 
ſalz — wieder Farce und Trüffel und fo fort, 


*) Es ift angegeben im I, Theil, L -Rapitel, 
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bis er angefüllt it, — läßt aber noch Farce 
für die Bajtete übrig. Nun ziehe man den 
Kapaun mit Faden zufammen, daß er feine 
Geſtalt wieder erhält, belege die Terrine oder 
Paſtete mit Spedbarden, gebe Farce und Trüf: 
jel auf den Boden, lege den Kapaun darauf, 
umgebe ihn oben und rings herum mit Farce 
und Trüffeln, lege zwei Lorbeerblätter darauf 
und eine Scheibe friiher Butter, dann Eped: 
varden und endige wie bei der Gänjeleberpa: 
tete, — Dieje Paſtete braudt vier Stunden 
um vollen Garwerden im Ofen. Auf gleiche 
Weiſe bereitet man die Falten Paſteten von 
Hühnern, jungen Gänſen, Truthühnern 
md anderm Öeflügel; zu jenen von Feld: 
Jühnern, Sajanen u. ſ. w. nimmt man 
tatt Kalbfleiieh, Feines Nebwildpret, oder 
daſenfleiſch. 

Kalte Paſtete von Schinken. Man 
ummt ein Stück Kalbfleiſch, von der Größe, 
a es, wenn es von Haut und Sehnen be: 
veit it, noh ein Pfund beträgt, das man 
nit ein und einem halben Pfunde fet- 
en Spedes zu einem feinen Teige badt, 
So zubereitet ftößt man e3 im Mörfer oder 
10) befjer in einem Neibfteine, gibt fünf Quint— 
hen Gewürzjalz, zwei fein gehadte, blanſchirte 
nd durch ein feines Sieb gedrüdte Schalotten, 
ein Löffel voll gehadter Peterfilien, zwei Löffel 
jehadter Champignons und eben jo viel Trüf— 
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fel, dann zwei ganze Gier und einen Ragout— 
Löffel voll brauner, Eräftiger Coulis dazu. Wenn 
dieje Farce zu einer gebundenen Mafje gear: 
beitet ijt, fo nimmt man fie heraus und thut 
fie in eine irdene Schüffel. Nun häutelt man 
eine ſchöne Kalbsnuß ab, und durchfpidt fie 
mit etwa einem Bunde Kräuteripede und jchnei: 
det die beraushängenden Stüde ab. Enplid 
ſchneidet man aus einem guten ausgewäflerten, 
Tags zuvor gelochten Schinken, die Nuß, ſchnei— 
det alles Fette davon und gibt ihr eine runde 
Ihöne Form; die weggefchnittenen magern 
Stückchen jehneidet man aber in Heine Würfel 
und mengt fte unter die Farce, Nun wiegi 
man die Kalbsnuß, und nad ihrem Gewichte 
(auf 1 Pfund. 1 Loth) Gewürzſalz und ſetzt es, 
bei Seite. Dann jchneidet man den Schinken 
und die Kalbsnuß in gleiche Größe, legt von 
der Farce auf den Boden, die Kalbsnuß dar: 
auf, beftreut fie mit Gemwürzjalz, wieder Farce, 
rings herum den Abfall des Schinkens und des 
Kalbfleifches , obenauf den Schinken, wieder 
Farce, dann zwei Lorbeerblätter, ein Stüd 
guter Butter, Spedbarden und beendiget wie 
die vorhergehenden. 

Kalte Baftete von Ochſenfleiſch mit 
Madeira (ein berrlides Jagdeſſen). 
Hiezu nimmt man die Nuß von gutem, jungen 
Ochſenfleiſch und häutelt fie ab, wiegt fie und 
rechnet auf 1 Pfund 1 Loth Gewürzfalz. Dann 
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Ihneidet man ein Pfund rohen magern Schin— 
kens und zwei Pfund fetten Speds in finger: 
lange und dide Streifen, bejtreut fie mit etwas 
Gewürzjalz, wendet fie in feingehadten Peter: 
jilien und Schalotten um, jpidt die Nuß da: 
mit, jo daß fie einmal mit einem Speditreifen 
und das andere mal mit einem Schinkenitreifen 
durchzogen wird und formirt fie dann, wenn 
beide Theile alle find in einen ſchönen runden 
Ballen. Nun belegt man ein Gefchirr, in dem 
fie enge liegt, mit Sped= und einem Pfund 
rohen Schinkenſchnitten, legt das Fleiſch dar: 
auf, umgibt e3 mit zwei Gelbrüben, vier Zwie: 
bein in die man einige Nelken jtedt, einem 
Bouquet Peterfilien, Schalotten, Lorbeerblät: 
tern, Thimian und Bafilifum, Man feßt es 
nun auf ein langjames Feuer, thut hinlängliches 
Seflügelfett, einige Nagoutlöffel voll guter 
Jus, eine Flaſche Madeira, ein halbes Weins 
glas Kirſchwaſſer und das bei Seite gelegte 
Gewürzſalz dazu, bededt es mit einem befet: 
teten Papiere, fchließt eS zu und läßt es däm— 
pfen. Nah ungefähr einer halben Stunde 
Kochens legt man feurige Kohlen auf den De: 
del, läßt e3 fünf Stunden lang dämpfen und 
gibt wohl acht, daß das Kochen nicht unter: 
brochen wird, | 
Nah Verlauf diejer Zeit ftellt man das 
Geſchirr mit dem Ochjenfleiihe an einen fühlen 
Ort und läßt es in feinem Sage erkalten. 
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Endlich hebt man die Nuß heraus, paſſirt den 
Cat durch eine Serviette, ftellt ihn bei Seite*), 
thut das Pfund mitgefochten Schintens auf 
einen Zeller, wiegt zu dem beim Satze befind- 
lihen Sped noch fo viel Sped, daß e3 zwei 
Pfund beträgt und hadt ihn mit einem Pfunde 
ausgejehntem Kalbfleiihe und dem gefochten 
Schinken recht fein, gibt drei Loth Gewürzjalz, 
vier Löffel voll feingehadter Peterfilien, ein 
ganzes und -ein gelbes Ei, einen Löffel voll 
träftiger Coulis und eine geräucherte und ge- 
tote, in Kleine Würfel gefchnittene Ochſen— 
zunge dazu. — Das Fleisch jchneidet man rund 
zu, gibt die Hälfte der Farce auf den Boden 
der Paſtete, legt die Nuß darauf, jtedt die ab- 
geiehnittenen Stückchen dazwischen, überzieht fie 
wieder mit Farce, pflüdt ein halbes Pfund 
friiher Butter darüber, legt zwei Xorbeerblätter 
und Spedbarden darauf und bädt fie in vier 
Stunden gar. Wenn fie gar ift, jo gießt man 
den, durch die Serviette gepreßten, Satz in die 
Paftete und bewahrt fie auf wie alle vorher: 
gehenden. | 

Dieje Paſtete ift ein ausgezeichnetes Eſſen 
auf Reifen, bei einer Land» oder Jagdpartie 
und ingbejondere bei Döjeuners & la four- 


*) Dieſe Flüſſigkeit fol aber nur höchſtens drei 
in ip vol betragen; ift es mehr, jo kocht 
man fie auf fo viel ein. 
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chette. — Bon Wildpret aller Gattungen und 
Kalbfleiſch werden fie eben jo zubereitet und 
jind ebenfalls ſehr zu empfehlen, 

Kalte Baftete von Ochſenfilet wird 
ganz auf gleihe Weiſe behandelt, nur kann 
man bier noch, wie bei den frühern Kalten 
Pafteten, Trüffel dazu nehmen, 

Liebt man diefe Baftete mit Gallerte (Gelee, 
Aspic) jo füllt man fie einige Zeit, bevor man 
fie jerviren will, mit zerlafjener, kräftiger aber 
ſchwach gejalzener Gelee auf und läßt fie wie: 
der erkalten; oder man hädelt ſolche bloß recht 
fein und legt fie zierlich darauf hin. — (Siebe 
Gallerte und Decoration der falten Schüſſeln.) 

Eine andere Art Paſteten ſind die ſoge— 
nannten „Aufſchneid-Paſteten,“ die ſich 
zwar nur durch die Form, nicht aber durch die 
Bearbeitung von ben bisher befchriebenen unter: 
ſcheiden. Als Beiſpiel führe ich nachfolgende 
bier an, nach welcher dann alle andern, jei es 
von Wildpret, von wilden und zahmem Ge: 
flügel u. ſ. w. gemacht werden können. 

Aufſchneid-Paſtete von Ochſenlum— 
mel, Hiezu nimmt man einen mittelſchweren 
Ochlenlummel, ſchneidet die Knochen und die obere 
Haut davon und das Fleisch quer über in finger: 
dide Stüde. Hernach ſchneidet man guten fetten 
Sped halbfingerlang und Hein fingerdid, mengt 
einige fein gehadte Schalotten, PBeterfilienkraut, 
die fein abgeſchaälte Schale einer Zitrone ſammt 
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einer Prije Gewürzjalz darunter und jpidt die 
Fleifhjtüde inwendig damit, Nun zerläßt man 
in einem flachen Geſchirre ein Stüd Butter, 
legt die gejpidten Fleiſchſtücke hinein, bejtreut 
fie mit etwas Gewürzſalz und läßt fie auf et- 
was rajhem Feuer auf beiden Seiten anziehen, 
aber nicht völlig durchbraten, dann wieder er: 
falten. Hernach bereitet man eine Farce von 
2 Pfund Kalbfleiſch und dem übrigen Fleiſche 
de3 Lummels, bäutelt alles gut ab, gibt ®,, 
Pfund rohen Schinken, eben fo viel fetten, ro: 
ben Sped dazu, jchneidet alles in Kleine Stüde 
zufammen und dämpft e3 mit einigen fein ge: 
hadten Schalotten und Rokambolen janımt N, 
Lothe Gewürzſalz in 1, Pfund Butter auf 
ſchwachem Feuer gar, gibt auh von Zeit zu 
Zeit etwas Jus oder andere gute Fleiichbrühe 
dazu, läßt e3 ganz kurz einkochen und wenn 
alles recht weich ijt, jo jtößt man e3 im Mör: 
jer zu einem feinen Teige, thut ihn in eine 
Schüffel und mengt nod eine Handvoll fein 
gebadter Trüffel, 6—8 Stüd gereinigte und 
fein gehadte Sardellen, jo wie zwei Eßlöffel 
voll Kapern darunter. 

Nun maht man einen Teig aus 1 Pfund 
Butter, 2 Pfund feinem Mehle, 8 Ei 
gelb, 2 TrintgläjerWafjer und 1 Kaf: 
feelöffel voll feinen Salzes, rollt die 
‘ Hälfte davon hHalbfingerdid, etwa anderthalb 
Schuh lang und zwei Finger breit auseinander, 
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ichneidet ihn im ein Tängliches PViered, aber 
derart, daß nicht zuviel vom Teige abfällt. 
Dieſen jo gerollten Teig be legt man mit ganz 
dünnen Spedblättern, doch läßt man den Rand 
etwa zwei Finger breit frei. Auf dieje Sped- 
blätter legt man die Farce etwa fingerdid, 
dann die Hälfte von dem gedämpften Lummel, 
bernach wieder Farce, dann wieder Lummel und 
zulegt wieder Farce, auf die man ebenfalls 
noch Spedblätter legt. Nun drüdt man alles 
ringsherum feſt an, jo daß e3 einer feiten läng: 
lichen Wurjt gleich fieht, rollt den übrigen 
Zeig federkieldid aus , bejtreicht den Rand der 
Pajtete mit Ei, legt das Teigblatt darüber, 
drüdt es ringsherum feſt an, bejtreicht auch dieß 
mit Ci, jchneidet vom nämlihen Zeige feder: 
tieldide Bänder, überflechtet den Teig gittarar: 
tig damit, beftreiht auch dieſe wieder mit Ei, 
und jegt die Paſtete auf ein mit einem Doppel: 
papiere belegtes Badbleh. Nun jtiht man 
mitteljt eines Ausjtehers in der Mitte der 
Paſtete eine Defftung von der Größe eines 
Dreibägners aus, ballet etwas Teig zujammen, 
ftedt ihn in die Deffnung hinein, bededt die 
Paſtete noch mit einem mit Butter bejtrihenen 
Doppelpapiere und badt fie in zwei Stunden 
in einem nicht zu beißen Ofen gar, (wenn fie 
anfangt zu kochen, jo ift fie fertig.) Hernach 
nimmt man fie heraus, gießt ein Liqueur-Ölas 
Rhum oder Arac, jo wie eben jo viel Madeira 


k 
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hinein, läßt fie erfalten und fült fie dann 
mit Eräftiger, etwas braun gehaltener Gallerte, 

Warme Baftete von Belaffinen. Die 
Bekaſſinen werden gereinigt, ausgenommen (das 
Eingeweide ohne den Magen bei Seite gelegt), 
Kopf und Füße abgejhlagen und jede der Bruſt— 
länge nad in zwei Theile getheilt. Dann zer: 
läßt man in einer Schwungfaferole 1/, Pfund 
Butter mit eben jo viel auf dem Reibeiſen ge: 


riebenem fetten Spede, einem Cplöffel voll ge: 


badter Beterfilien, 2 Löffeln Champignons, vier 
Löffel Trüffeln, alles fein gehadt, nebjt einer 
gehadten und blanſchirten Schalotte, dem nöthi— 
gen Salze und etwas Muskatnuß, thut die Be: 
kaſſinen darauf, jet fie auf ein mäßiges Feuer, 
und läßt fie bei öfterem Ummenden eine ftarke 
Viertelſtunde allenthalben gleich jteif werden, *) 
und ſtellt fie dann kalt. Indeſſen hadt man 
die Eingeweide oder den Schnepfenfaft, ftößt 
ihn im Mörſer mit vier Löffeln voll Godivenu 
oder Farce, zwei Löffeln voll feiner Kräuter 
und etwas Muskatnuß. 

Nun dreifirt man eine warme Baftete von 
ſechs Zoll Durchmefler und vier Zoll Höhe, fehe 
hd aber vor, daß man fo viel Raum laſſe, 
daß der Dedel auffteigen kann und die Paſtete 
nit überkoche, was leicht gefchieht, wenn, man 





*) Dieß heißt man: dieſen ober jenen Gegen- 
fand mit feinen Kräutern einpaffiren.. 
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jie zu flach macht. Pie Wände müfjen recht 
egal did ausgearbeitet fein, jo daß fie auf je: 
der Seite gleich ftark find. Hernach bricht man 
die Belajfinen jo gut wie möglich von ihren 
Beinen aus, thut etwas feingeſchnittenen Sped 
auf den Boden der Baltete, von der Farce da: 
rauf, jegt die Belaffinen im Kranze herum da: 
tauf, legt einige gut gereinigte Trüffel dazwi— 
Ichen, überzieht fie mit dem Sage, worin fie 
gebraten, dann wieder Bekaſſinen und jo fort, 
die oberjte Lage muß Farce fein. Auf dieſe 
legt man zwei ganze Xorbeerblätter und wieder 
Speckſchnitten, macht die Paſtete zu, garnirt 
und lüftet fie und bejtreicht fie mitteljt eines 
Pinſels mit Ei und badt fie in einem accu- 
raten Ofen in 11, Stunden gar. Beim An: 
richten jchneidet man fie auf, thut den Sped 
und alles überflüjjige Fett davon, thut ein 
paar Löffel voll Salmijauce mit rund gedrehten 
Heinen Trüffelchen hinein, bededt fie wieder 
und gibt fie mit der übrigen Sauce in einer 
Saueiere zu Tiſche. (Siehe auch kalte Gänſe— 
leber: Baitete.) 

Warme PBaftete von Fajan. Den 
drei big vier Tage abgelegenen Fajan reinigt 
man gehörig, nimmt ihn aus, durchzieht die 
Bruft mit fettem Spede, ſchneidet ihn in Bier: 
tel und paſſirt ihn mit feinen Kräutern, wie 
bei ded Belaffinen gezeigt. Wenn fie erfaltet 
find, fo belegt man das Innere der Paftete 
mit Spedbarden und mit Geflügelfarce und 
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verfährt weiterd wie bei der warmen Baftete 
von Bekaſſinen. 

Warme Baftete von Schneißvögeln 
(Pat& chaud de mauviettes.) Man 
pugt die Vögel, nimmt fie aus, ftedt die Füße 
ein, die Mägen wirft man weg, das Einge- 
weide aber und die Lebern hebt man auf. Von 
den Köpfen fchneidet man die Schnäbel ab, 
ftiht die Augen aus, und paſſirt fie mit fei- 
nen Kräutern ein, wie bei der warmen Paſtete 
von Belaffinen gezeigt. Indeſſen bereitet man 
eine feine Wildpretfarce, dreffirt die Paſtete 
und verfährt nach oben angegebener Weife. 
Nun maht man eine gute Sauce & la Biga- 
rade (fiehe Feldhühner & la Bigarade), thut 
zwei fein gejtoßene Wachholderbeeren darunter, 
läßt fie auskochen und gießt die Hälfte in die 
Paſtete und die andere Hälfte gebe man ertra. 

Warme PBaftete & la Monglas. — 
Man legt zwei fette Gänfelebern einige Stun: 
den in laues Wafler und jest fie dann in 
einem andern Waller aufs Feuer; wenn fie 
anfangen zu fieden, jo hebt man fie heraus 
und legt fie zum Erkalten in frisches Waſſer. 
Hernach trodnet man fie in einem reinen Tuche, 
Ichneidet fie in ſchöne Stücke, würzt fie mit 
Salz und Muskatnuß, pajfirt fie mit feinen 
Kräutern ein (fiehe warme Paſtete von Belaffin) 
und läßt fie, wenn man fie etwa zehn Mi: 
nuten bat anziehen laſſen, wieder erfalten, 


1 
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Den vierten Theil der Leber legt man bei 
Seite; eine gleihe Partie Leber ftößt und 
miſcht man mit ebenfoviel Geflügelfarce als es 
Leber ift und verfährt wie bereits ſchon oben ge- 
zeigt. Die Sauce & la Monglas bereitet man 
auf folgende Art: Die aufbewahrte Leber ſtößt 
man und treibt fie durch ein: feines Haarfieb: 
dann rührt man eine kräftige, braune Tunfe 
darunter, hebt fie mit Glace und Zitronenfäure, 
foht ein halbes Glas Madeira bis auf 1% 
ein, in dem man einige jchöne, ſchwarze und 
rundgedrehte Trüffel gekocht hat und rührt die 
Sauce darunter, darf aber nit mehr in's 
Kochen gebracht werden. — 

Warme PBaftete von Kalbsmilden. 
Man macht zuerſt eine gute Kalbfleifch: oder 
Öeflügelfarce. — Indeſſen hat man die Kalbe: 
milden in mehreren Waffern abgezogen — 
jegt jie mit kaltem Waſſer auf, läßt es nur 
warm werden, legt fie wieder in kaltes Wafler 
und blanjdirt fie dann völlig und legt fie 
wieder zum Grlalten in friiches Waſſer. Dann 
trodnet man fie in einem reinen Tuche ab, 
Ihneidet fie in Scheiben und paſſirt fie mit 
feinen Kräutern ein. Das übrige Verfahren 
it dasſelbe, wie bei allen vorhergehenden. 
Indeſſen bereitet man ein feines Ragout von 
Zrüffeln und Champignons , Artifchodenboden, 
Krebsſchweifchen, Hahnenfämmen und Hühner: 
lebern, jhmedt fie wohl ab, ſchneidet die Pa- 
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ftete auf, fettet fie ab, gibt von dem Ragout 
hinein und die übrige Sauce ertra in einer 
Sauciere. Man badt diefe und mande andere 
Baftete auch blind, d. h. man füllt fie exit, 
nachdem der Teig gar gebaden ift; macht ein 
Frikaſſe von Kalbsmilden, Hühnerklößchen u. 
ſ. w. und richtet fie in die Paftete an. Die 
Saucen fünnen weiß oder braun fein, 
Warme Paftete von Ochſenfleiſch. 
Man nimmt hiezu das mittlere Stüd eines 
Lendenbratens, häutelt es ab, jchneidet e3 in 
dide Scheiben, Flopft fie mit dem Hackmeſſer 
breit, fpidt fie auf beiden Seiten recht voll 
und marinirt fie in Del, gehadten Schalotten, 
etwas Rodambol, Zitronenfäure, Salz und 
Pfeffer und läßt fie 24 Stunden ftehen. In— 
deſſen macht man eine feine Farce von Wild: 
pret, oder im defien Ermanglung von Ochjen- 
fleifch, hebt die Filet3 aus der Marinade, trod: 
net fie ab, paffırt fie mit feinen Kräutern ein 
und endet, wie bei allen obigen. — Eine gute 
Salmifauce mit Trüffeln eignet fih dazu. — 
Warme Baftete von Salmen Man 
Schneidet von einem Mitteljtüde eine Salmen 
breite Stüde, häutelt fie ab und ſpickt fie mit 
feinem Spede recht voll. Man paſſirt fie mit 
feinen Kräutern ein und läßt fie erfalten; richtet 
indeflen eine feine Fiſchfarce und behandelt ſie 
nad) den angegebenen Regeln. Beim Anrichten 
Ihneidet man fie auf, gibt ein Ragout von 
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Auftern oder Mujcheln , oder ein Krebsragout 
mit Champignons , auch eine gute Sauce to- 


mate dazu, 
Tiefe Vorſchriften ſind nun auch die Grund: 
lage zu allen Arten von Balteten — von 


Kalbfleiſch, Ochſenzaumen, Wildpret, 
Truthahnen, Kapaunen, Hühnern, 
Tauben, Auer-, Birk-, Feld- und 
Haſelhühner, Schnepfen, Lerden*), 
Wildenten, Hecht, Karpfen u. dgl. 
Blätterteigs: Bajtete mit kleinen 

Klößen. (Vol-au-vent A la Nesle.) 
Man bereitet einen Blätterteig zu Vol-au-vent, 
wie bereitö gezeigt, legt, wenn er gehörig aus: 
gerollt ijt, einen runden Zeller von 5'/, Hol 
Durchmeſſer darauf, fchneidet ihn rumd herum 
mit einem jcharfen Meifer ab, macht aber, daß 
Zaden entitehen, hebt den Teller hinweg, legt 
einen andern darauf, der um einen jtarkfen Zoll 
einer ijt, fahrt an dem Rande des Teller 
mit der Spitze des Mefjers herum, jo daß ein 
Einſchnitt entiteht, der den Teig halb durch— 
Schneidet und dieß bildet dann den Dedel. Auf 
diefen jchneidet man beliebige Blumen, Blätter, 
Sterne u. dgl,, beitreicht den ganzen obern Theil 


— 


u Die Heinen Vögel fann man aud) ausbeinen, 
mit Farce und kleinen Trüffeln füllen nnd im 
übrigen ganz gleich En 
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mit Eigelb, gibt aber Acht,. daB man den Au: 
tern Rand nicht berührt, - legt: ein Papier auf 
‚ein Badbleh, jest den Vol-au-vent darauf 
und badt ihn in einem nicht gar zu heißen 
Dfen, der recht eben ift, Eruftig und gelb. Dann 
Schneidet man den Dedel weg, höhlt die Pa- 
ftete aus und hält fie warm. Andefjen bereitet 
man eine feine Geflügelfarce, bildet daraus 
vermittelft zweier Kaffeelöffel ſchöne Klößchen, 
kocht fie in quter Fleiſchbrühe, hebt fie heraus, 
thut fie in ein Geſchirr, gibt Hahnenkämme, 
Lammsmilchen, Trüffel, Champignons, Krebs: 
ſchweifchen und eine kräftige und wohljchmedende 
weiße Geflügeltunfe dazu, richtet fie in Die 
heiße Blätterteigspaftete an, legt vier ſchöne, 
weiße Kalbshirn darauf, überzieht fie mit Sauce, 
dedt fie zu und gibt fie vecht heiß zu Tiſche. 
- Man garnirt fie auch mit großen Geflügels: 
klößen, oder mit Klößen von Wildpret, Fiſchen 
= frifaffirtem Geflügel u. ſ. w., aber immer 
weiß. Ä 

: Timbale von Macaroni ä la Mi- 
lanaise. Man madt einen Teig zu Tim- 
bale. Iſt diejer fertig, jo macht man eben: 
falls einen Nudelteig von vier Eigelb, 
unter weldhen man einen halben SKaffeelöffel 
geſtoßenen Zuder mengt*), treibt ihn dünn 


*) Der Zuder fürbert die Farbe des Nudel 
teiges und verurfacht daß, während der Zimbal- 


— 
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aus und ſchneidet Facons, als Blätter, Blumen 
u. dgl., davon. Den Timbalteig treibt man 
zwei Mefjerrüdendid aus. Nun ftreiht man 
eine paflende glatte Form von 6 Zoll Durch: 
meſſer und 4 Zoll Höhe mit Butter aus, be: 
legt Boden und Wände mit den von Nudel: 
teig gejchnittenen Figuren jo gejhmadvoll als 
möglich , beftreicht jolche vermitteljt eines Pin: 
jel3, oder einer Feder mit Waſſer, jchneidet 
dann ein Band von dem ausgerollten Teige 
von der Länge, daß ed um die Form berum 
reicht, rollt e8 auf und legt e3 vorfichtig her: 
um, daß die Dekoration nicht- verfchoben wird, 
beftreicht e3, wo e3 überläuft, mit Ei und drüdt 
e3 allenthalben an, daß ſich der Nudelteig da: 
mit verbindet; fehneidet dann auch einen Boden 
und legt folchen ebenjo behutjam hinein, daß 
ih nichts verſchiebt, drüdt ihn an, verbindet 
die angeftoßenen Eden und Geiten mit einem 
Streifen Teig, der mit Ei bejtrichen iſt und ſo 
iſt die Pauke fertig. 

Während dieſer Arbeit kocht man ein Pfund 
ächter italieniſcher Macaroni in geſalzenem 
Waſſer und einem Stücke friſcher Butter halb 


gar, gießt fie auf einen Durchſchlag und läßt’ 


teig ſich hellgelb färbt, der Nudelieig eine ſchöne 
röthliche Farbe annimmt. Dan macht den Nubel- 
teig Fa vom Eiweiß, fo bleibt er beim Baden 
weiß. 
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ſie ablaufen. Indeſſen ſetzt man etwas Fleisch: 
brühe auf, bringt fie in's Kochen, thut 1/, Pfund 
gute Butter dazu, gibt die Macaroni und etwas 
Pfeffer hinein und läßt fie gar und kurz kochen. 
Ein Pfund magern, abgelodhten Schinken jchnei: 
det man in feine Blättchen‘, reibt 3%/, Pfund 
Parmejanfäs und jeßt jedes ertra auf die Seite. 
Sind die Macaroni für; gekocht, gibt man 
etwas recht Eräftige Beſchamel oder weiße Coulis 
dazu, ſchwingt fie durch und jegt fie kalt. — 
Hernach belegt man den Boden der QTimbale 
mit einer Lage Macaroni, bejtreut fie mit 
Schinfen und Käſe und fährt jo fort, bis bie 
Form auf einen Finger breit voll iſt und Nu— 
deln, Käfe und Schinken alle find. Den über: 
jtehenden Rand des Teiges bejtreicht man mit 
Gi, Iegt einen dünn audgerollten Dedel von 
Zeig über die Macaroni, biegt den überftehen: 
den Zeig über den Dedel, drüdt ihn gut an, 
bejtreiht die Fläche mit Ci und legt noch einen 
dünnen paſſenden Dedel darüber, daß die Tim- 
bale jicher verwahrt ift, jeßt fie dann in einen 
heißen Dfen und läßt fie %, Stunden baden. 
Beim Anrichten ftürzt man fie behutfam auf 
eine flade Schüffel und gibt fie unaufgefchnitten 
zur Tafel. 

Dieſe Timbale gibt man unter mehreren 
Adwehslungen. Statt des Schinken belegt 
man jie mit geräuchertem Lachs oder mit fei: 
nem Ragout ober Fricasse von Fiſchen, wech— 


— 
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ſelt mit Ragout, Macaroni und Käſe ab und 
gibt ſie dann jedesmal recht heiß zu Tiſche. 
Timbale*) von Macaroni auf Jä— 
gerart. (au chasseur) Man fnöchelt 
Wachteln, Belaffinen und Srametzvögel aus, 
paffirt fie mit feinen Kräutern ein (jiehe warme 
Baitete von Belajfinen) und verfährt, wie oben 
gezeigt. Bon den Gerippen macht man eine 
gute Ealmijauce, jchneidet beim Serpviren die 
Zimbale auf, gibt die Sauce hinein und gibt 
fie gut gededt zur Tafel. Hat man feine Wach: 
teln u. ſ. w., jo nimmt man Hafen oder ande: 
res MWildpret, Feldhühner, Hajelhühner u. dgl. 
und verfährt auf gleiche Meife. | 
Timbale von Macaroni mit Hüh: 
nern und Krebjen, — Die jungen Hühner 
werden gut gereinigt, wie zu Fricassdes ge: 
ſchnitten, mit Butter, fein gehadten Schalotten, 
Beterfilien und ganz wenig Pfeifer eine halbe 
Stunde gedämpft und kalt gejett. Nun macht 
man eine Kreböbutter, und hebt die ausgebro: 
henen Scheeren und Schmweife auf; auch eine 
feine Geflügelfarce wird bereitet und bei Eeite 
gethan, indeſſen ftreicht manı eine Timbaleform, 
die oben rund fein muß (Zeihnung Nr. 10), 
mit Kreb3butter aus, macht einen Nudelteig 
von vier Eiweiß, rollt ihn aus, jchneidet 








*) Leſe Tämbal, beventet eben jo viel als: 
warme Baftete. 
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Streifen davon, rollt fie rund, daß fie aus: 
jehen wie Macaroni, fängt in der Mitte bes 
Bodens an ein Schnedengehäufe zu ‚bilden, 
windet e3 fo fort, bis die Form voll it und 
belegt e3 dann vorfichtig mit Timbalteig, wie 
Ihon erwähnt. — Nun ordnet man die Ma: 
caroni und die Hühner im Kranze herum in 
die Timbale, läßt aber den Schinken meg, 
macht fie zu, wie die vorigen und badt fie in 
5/, Stunden gar. Aus der Geflügelfarce macht 
man s[höne Klöße mit zwei Kaffeelöffelchen, 
legt fie, nachdem fie blanjchirt find, in eine 
träftige, weiße Geflügeljauce, ſchwingt die Krebs— 
ſchweifchen und Kreböbutter darunter, ſchneidet 
die Timbale auf, gibt ein paar Löffel voll hin- 
ein und jervirt die übrige Sauce extra in 
einer Sauciere dazu. 
| Timbalevon Nudeln mit Geflügel: 
Blangette. Man maht von acht Eigelb 
einen nit aar zu feften Nudelteig, Legt aber 
den vierten Theil des Teiges auf die Seite; 
den andern rollt man aus und fchneibet ihn 
zu nit gar zu feinen Nudeln. Dann kocht 
man fie in gejalzener Fleiſchbrühe gar, gießt 
fie zum Ablaufen auf einen Durchſchlag und 
behandelt fie, wie die Macaroni. Nun madt 
man noch einen Nudelteig von drei Eiweiß und 
rollt ihn aus; auch den auf die Seite gelegten 
gelben Teig rollt man auf dem Badbrette zu 
langen Nudeln aus, roulirt fie, daß fie Die 
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Form von Macaroni befommen., beftreicht bie 
Form mit Butter, nimmt zuerſt ben. gelben 
Streifen und widelt ihn auf, läßt aber für den 
weißen noch Raum und widelt endlich auch 
diefen auf, bis die Form ganz belegt il. — 
Zuletzt belegt man das Gehäuje mit Timbal— 
teig, wie ſchon mehrmal gezeigt, macht mit 
träftiger weißer Coulis und übrig gebliebenem, 
weiß gekochtem Geflügel, das man in jchöne 
Schnitten jchneidet, ein feines Blanquette, gibt 
einige gedünjtete Champignons darunter y be: 
legt die Form zuerst mit einer Lage Nudeln 
und Parmeſankäs, dann mit dem erlalteten 
Ragout amd fo fort und verjährt im übrigen, 
wie, bei den vorhergehenden. — Cine Sauce 
ertra wird nicht dazu jervirt. — 

Kruſtad von Reiz, (Casserole au 
r12z,) auch Timbale von Reis genannt. 
Man waſcht und beliest ungefähr ein Pfund 
Reis, ſetzt ſolchen mit guter, fetter und reiner 
Bouillon (oder auh blos mit Wafler, Salz 
und Butter), die zwei Zoll über dem Reis 
ltehen darf, auf's Feuer, jalzt und läßt ihn 
foden, zieht ihn aber dann etwas zurüd, daß 
er blos langjam, aber ohne Unterbrechung fort: 
kocht, ſchäumt ihn ab und ftellt ihn dann zuge: 
dedt auf heiße Aſche, läßt ihn aber immer 
fortkochen. Auf ſolche Weile hat der Reis feine 
Gelegenheit auf feiner Oberflähe auszutrodnen 
und kocht ſich allenthalben gleih, während er 
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äuf einem andern Feuer ungleich kocht, jo daß 
man ganze und zerfprungene Körner darin fin: 
det und fo mißlingt die Schüſſel. — Nach 
ungefähr zwanzig Minuten rührt man ihn ein 
wenig um, dedt ihn ‚wieder zu, gibt wieder 
heiße Aſche darunter und kocht ihn noch eine ſtarke 
Piertelftunde; dann rührt man ihn von neuem 
und wenn er ſich hernach leicht zwiſchen den 
Fingern zerdrüden läßt, jo nimmt man ihn 
vom Feuer weg; im entgegengejegten alle 
gibt man noch etwas Flüffigkeit dazu und läßt 
ihn gar kochen. Hernach rührt man ihn einige 
Minuten mit dem Spatel, arbeitet ihn gegen 
eine Seite des Geſchirr's hin, damit fih das 
‚Fett herausmacht, um e3 leichter binmegzu: 
ihaffen. Menn nun der Reis nur noch lau 
und von allem Fette befrert ift, jo verarbeitet 
man ihn durch langes Rühren zu- einem glatten 
und feiten Teige. 

Diefen zubereiteten Reis drüdt man nun 
jeft in eine glatte Form von fieben Zoll Durch— 
mefjer und fünf Zoll Höhe, die man vorher 
mit Butter beftrichen hat, füllt fie aber nur 
lagenweife ein, um fie dejto- mehr zujammen: 
drüden zu können; die Form muß nirgends 
leeren Raum haben, auch ganz eben angefüllt 
fein; dann ftülpt man fie auf ein Badblech um, 
drücdt nad) der Zeichnung Nro. 11 und- 12 
mittelit eigens dazu gejchnittenen weißen oder 
gelben Rüben Vertiefungen -binein, jo daß die 
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Kruftade ein ſchönes gefchmadvolles Anfehen 
erhält. Auf den obern Theil oder Dedel ſchnei— 
det man, daumenbreit vom Rande mit dem 
Meſſer einen Zoll tief rund um ein, beitreicht 
die Kruftad mit zerlaffenem Butter, ſetzt fie in 
einen heißen Ofen und badt fie während 11, Stun: 
den zur Schönen, hochgelben Farbe. Die Ber: 
tiefungen, die man etwa Klein Finger did ein 
drücken muß, bleiben beim Baden weiß und die 
Erhöhungen befommen Farbe, Nach dem Baden 
ſchneidet man den Dedel vorfihtig auf, höhlt 
die Kruftad bis auf Meflerrüden did aus, rich 
tet daS dazu bejtimmte Ragout oder Emincee 
hinein, beftreicht die Außenseite, ſowie die obere 
mit Schöner Glace, oder aber, wenn Krebſe 
beim NRagout find, mit zerlafjener Krebsbutter 
und ſervirt fie. 

Ragouts zu den Kruftaden (Crou- 
stades.) Königin-NRagoüt oder Ra- 
gout A la Reine Man badt die Brüfte 
von zwei weißgefochten Pularden mit etwa zwölf 
Stüden jehöner Champignons, ſtoßt fie hernach, 
gibt einen Löffel voll Beſchamel und Geflügel: 
fonfome dazu, ftreicht es durch ein feines Haar: 
jtieb und jtellt es in's Marienbad zum heiß 
werden (denn kochen darf und foll es nicht mehr). 
Indeſſen verliert man fech3 Gier, jihneidet fie 
rund herum ſchön ab und ftellt fie warn. Dann 
Ichneidet man die Brüfte von drei Hühnern 
heraus, zieht die untern Fleinen Filets hinweg, 
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macht in dieſe fünf bis. ſechs Einſchnitte, fticht 
nach ihrer Größe eine jchwarze Trüffel mit 
einem runden Ausſtecher aus, fchneidet das 
Ausgeitochene- in feine Schnitten, und jede 
Schnitte in der Mitte von einander, daß fie 
einem halben Monde gleichen, jtedt ſolche in die 
Einſchnitte der Filets, legt. fie in Butter in ein 
flaches Geſchirr, ſalzt fie leicht und jtellt fie 
bei Seite. — Dieſe Filet3 heißt man „‚Filets 
à la Conde.“ Beim Anrihten glacirt man 
die Aruftade, gibt das Pur6e. hinein, legt dar: 
auf die abgetrodneten Eier im Kranze herum, 
läßt die Filets auf beiden Seiten jchnell im 
Butter dünften, daß fie fchön weiß bleiben 
und legt zwijchen jedes-Ei ein Filet. Der Dedel 
der Kruftade bleibt weg. | 

Ragout auf polnijde Art (Ragout 
à la Polonaise). Man macht das gleihe Purse 
wie oben, nur nimmt man die Brüfte von 
Feld: oder Hajelhühnern dazu, jtoßt fie mit einer 
träftigen Salmijauce und einigen. Champignonz, 
pajfirt fie durh und ftellt fie in’3 Marienbad. 
Nun dreht man etwa zwanzig Stüd. Kleine 
Trüffeldhen in der Größe einer Haſelnuß, dün- 
fiet fie mit einigen kleinen Champignons in 
Butter gar, thut die übrige Salmifauce dazu, 
glacirt die Kruftade, gibt daS Purée hinein 
und zieht die Sauce mit den Trüffeln darüber, 

Blanquette von Öeflügel mit Trüf: 
el, — Man jhwingt acht Kapaunenfilets mit 


! 
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zehn Kleinen, rundgebrehten, ſchwarzen Trüffeln 
in Butter, jalzt fie und fieht zu, daß fie recht 
weiß bleiben und. ftellt fie kalt. — Wenn fie 
recht erfaltet find, jchneidet man fie in jchöne 
Stückchen, thut fie in ein Geſchirr, die Trüffel 
dazu und bindet fie mit Geflügelcoulis, — 

Ragout auffägerart. (Ragout au 
chasseur.) Wan löst die Brüjte von ſechs 
rothen Feldhühnern aus, welches zwölf Stüde 
gibt und ſchwingt fie auf ſchwachem Teuer mit 
zehn rund. gedrehten Zrüffelden, dem nöthigen 
Salze und etwas Muskatnuß und legt fie, 
wenn fie gar find, auf ein reines Tuch, daß 
alles Fett hinwegkömmt. Wenn fie völlig er: 
faltet find, jchneidet man fie in ſchöne Stüd: 
den (Eminc6e), gibt die Trüffel und eine gute 
Salmijauce dazu, jtellt fie in's Marienbad und 
verfährt, wie oben gezeigt, Dieb Ragout madt. 
man auch mit Fajanen, Wachteln, Belaffinen, 
Filets von jungen Hafen u. j. w. 

Trüffel: Ragout. (Ragout ä la 
Perigord.) Man wällert eine fette Gans: 
leber aus, blanſchirt fie, trodnet fie nad) dem 
Erkalten ab, jchneidet fie in Schöne Stückchen, 
ihmwingt fie in Butter auf dem Feuer leicht 
um, legt fie wieder auf ein reines Tuch und 
thut fie dann in ein Geſchirr mit zwanzig 
\hönen, doppelten Hahnenfümmen, Hahnen: 
nierchen und. eben jo viel rundgedrehten, ſchwar—⸗ 
zen Zrüffelhen und Kleinen weißen Champig: 
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nons, legt fie, in eine gelbe Jüsſauce, kocht ein 
halbes Glas Madeira bis auf einige Tropfen 
ein, gießt die Sauce in diejes Geſchirr und 
verfährt wie oben. 

Feines Ragout. (Ragout & la Tou— 
louse.) Dieſes Ragout befteht aus ſchön ge— 
ſpickten und glacitten Hahnenlämmen, Hahnen: 
nierchen, fetten Kapaunenlebern, Champignons 
und Trüffein.: Man jchwingt eine Träftige, 
weite Geflügelcouliß darunter, richtet es in die 
Kruftade an, legt die jchön glacitten Lamms— 
milchen auf das Ragout rings herum und gibt 
e3 recht heiß zu Tiſche. 

I Ragout von Ohfengaumen Man 
reinigt zwölf Stüd Ochfengaumen blanſchirt 
und kocht fie. in einer Braife gar, trodnet fie 
auf einem Tuche ab, preßt fie und ſticht fie 
nah dem Crfalten mit einem runden Aus: 
ftecher von 11, Zoll Durchmefjer aus, thut fie 
mit Trüffeln, Champignong , Krebsſchweifchen 
in ein Geſchirr, gibt eine kräftige, weiße Coulis 
dazu und richtet das Ragout in die Kruftade an. 
+ Man garnirt dieje Kruftade auch mit fri— 
kaſſirten Tendrons, mit Blanquette 
von Kalbfleiſch u. ſ. w. Alle dieſe Ra— 
gouts ſervirt man auch in Vol-au-vent. 
Reis-Kaſſerole auf bürgerliche Art. 
(& 1a Bourgeoise.) Für Haushaltungen, 
wo man aus verjchiedenen -. Gründen obige 
Schüſſeln nicht verfertigen kann, doch aber bei 
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Gelegenheiten etwas Fremdes zu Tage fördern 
will, made man fie auf folgende Weile: Man 
waſche und belefe ungefähr %, Pfund Reis, 
jege jolchen mit fetter, gejalzener Fleiſchbrühe 
auf, daß fie einige Zoll über den Reis hergeht, 
ege eine ganze Zwiebel hinein, dede das Ge- 
ſchirr zu und laſſe ihn langjam kochen, daß er 
wei und beinahe ganz troden wird, ohne ihn 
zu rühren. Nun jtreidt man eine paſſende 
Form mit Butter aus, garnirt fie jchön mit 
geräucherten und gekochten Ochjenzungen, mit 
in Fleiſchbrühe abgefochten Gelbenrüben,, mit 
bartgejottenem und gehadtem Eigelb u. del, 
trägt den .gelochten Reis auf den Boden und 
auf die Seiten Finger did auf, drüdt ihn recht 
feit an, ohne die Garnitur zu verjchieben, rich: 
tet ein beliebiges, mit wenig Sauce verjehenes, 
Ragout hinein an, bededt e8 mit Reis, be: 
ſtreicht es mit geflopftem Ei und jeßt die Form 
in einem Geſchirr, in dem drei Finger hoch 
fohendes Waſſer ift, in einen heißen Ofen und 
läßt e3 jo % Stunden ftehen. Beim Anrich— 
‚ten ftülpt man die Form ſehr vorfihtig auf 
eine flache, ebene Schüflel, läßt fie einige Zeit 
darüber stehen, daß fich die Timbale jest, hebt 
dann die Form ab, und ‘gibt fie fogleich zur 
Tafel. | A \ 
Vorzüglich eignet ſich hiezu Fricassee 
von Hühnern oder Kalbstendron?. 
Oroustade von Brod— fiehe Zeichnung 


— 

Nr. 13 und 14. Dieſe erfordern eine Fertig— 
‚feit im Zeichnen und eine geübte Hand gefäl- 
lige Formen zu ſchneiden. Man läßt dazu 
Tags vorher große Weihbrode von etwas 
feitem Teige, jedes von drei Pfund Schwere 
baden, jchneidet die Krume davon und das 
Meike in Formen, fo groß man fie eben nötbig 
bat, ala: Basen, Schalen, Ovals, Sechsecke u. 
ſ. w. fo ſchön als möglich, ſchneidet dann mit 
einem jcharfen Mefjer auf den Dedel zollbreit 
rund um ein und badt. dieß faconirte Brod 
in heißem Schmalze oder Dele ſchön gelb und 
hebt es auf Löjchpapier, damit das Yett ab: 
läuft. Sodann hebt man den eingejchnittenen 
Dedel hinweg, macht alle Krumen mit einem 
Mefjer oder Löffel heraus und richtet ein be: 
liebige83 Ragout, wie fie bei den Reisfruften 
‚befchrieben wurden, hinein an. Am liebſten 
gibt man aber feines Wildragout, jei es Haſen, 
Reh oder Geflügel hinein. Schön gejpidte und 
glacirte Hafenfilets mit rund gedrehten Trüf: 
felchen, Dliven und Champignons in einer 
fräftigen Sauce mit dem Schweiße (Blut) des 
Hafen gebunden , ift ein willlommenes Ragout 
dazu. Das Blut des Hafen leiftet bier das 
nämliche, was die Eigelb (Liaison) bei den 
weißen Tunken, giebt Fümet und färbt Die 

Sauce ſchön ſchwarz. 
Dieſe Blätterteigspaſteten, Kruſta— 
den, Tämbalen und Brodkruſten macht 


— 
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man auch in Kleiner Form von 2 Zoll 3 Linien 
Höhe und 2 Zoll Durchmeſſer, und man be: 
dient fih aucd der nämlichen Ragouts dazu, 
wie zu denen in großer Form, Dreffirt wer: 
den fie dann ein's auf's andere, daß e3 wie 
eine Pyramide ausſieht. Beſonders erwähneng: 
werth find folgende: | 
Kleine Nudelfafjerole auf Jäger 
art, (Cassolettedenouilleauchas- 
seur.) Man madht einen Nudelteig von- 
zwölf Eigelb, rollt ihn aus und jchneidet nicht 
gar zu feine Nudeln daraus, fiedet fie dann 
in kochender Fleiſchbrühe ab, giebt fie zum Ab: 
laufen auf einen Durchſchlag und ſchwingt fie, 
während fie noch heiß find, in 4, Pfund Butter 
und dem nöthigen Salze auf dem Feuer ein 
paarmal um, thut fie in eine Schwungfafjerole 
von 2 Zoll Höhe, drüdt fie zu einer feiten 
Maſſe zufammen und läßt fie erfalten. Dann 
ftülpt man fie um, fticht mit einem runden oder 
ovalen Ausſtecher von - 15 Linien Durchmefjer 
Paſtetchen heraus, wendet fie in acht zerllep: 
perten Eiern und jchönem feinem KReibbrode 
um, wiederholt dieß legtere Verfahren noch ein- 
mal und ftellt fie auf ein Badbleh. Dann 
bildet man mit einem kleinern Ausftecher einen 
Dedel, indem man die Maſſe halb durchſticht, 
badt fie in heißem Schmalze zur ſchönen gelben 
Farbe, ſchneidet den. Dedel heraus, höhlt fie 


. 
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aus, Stellt ſie heiß und füllt fie mit Ragout 
au chasseur. 

Kleine Butterkafierolen. (Casso: 
lettes au Beurre) Man nimmt ein 
- Gtüd feſter Butter, modellirt fie, wie oben 
die Nudeln, ſticht fie mit dem gieichen Aus: 
itecher aus und wendet fie ebenfalls zıweimal 
in zerflepperten Eiern und. Neibbrode um; 
beim letzten Ummenden miſcht man aber etwas 
geriebenen Parmeſankäs unter das Brod, for: 
mirt mitteljt eines kleinern Ausficher3 einen 
Dedel, wie ſchon oben gejagt, badt fie aus 
heißem Schmalze, legt fie auf Löſchpapier, hebt 
die Deckelchen ab, läßt das Fett davon laufen 
und füllt ſie mit den gleichen Purées und Ra— 
gouts, wie die vorhergehenden. 

Tüffel-Kruſtaden. (Truffes-Crou- 
stades en Surprice.) Dieſes ſchöne und 
brillante Entrée zeichnet ſich ganz beſonders aus. 
‚Man reinigt nämlich mittelft einer Bürfte zwölf 
ſchön geformte und gleich große Trüffel, Tot fie 
in Champagner gar, trodnet fie ab und läßt fie 
völlig erfalten. Dann macht man mit einem 
Ausjteher von 2 Zoll Durchmeſſer bis auf 
den vierten Theil einen Einfchnitt in die Trüffel 


hinein (wodurch Dedel und Höhlung entſteht), 


nimmt mit der Mefleripige den Dedel weg, 
legt ihn bei Seite und höhlt die Trüffel vol: 
lends mit einem SKaffeelöffel aus, gibt aber 
ſehr Acht, daß die un nicht zerreißt. Nun 
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macht man ein Eräftiges Purée oder Emincée 
(Vlätterfleiich) von Wildgeflügel, oder ſchneidet 
aud) eine Brujt von einem weißgekochten, ah: 
men Geflügel in Würfel, gibt Trüffel, Cham: 
Pignons und Krebsſchweifchen, ebenfalls würfel- 
artig gejchnitten, dazu und mengt einige Löffel 
räftiger weißer Coulis darunter *); oder man 
füllt überheupt jedes andere beliebige, feine, 
HeingsRagout hinein, dreffirt fie Pyramiden: 
artig, dedt fie mit den Dedelchen zu und för: 
set fie recht hei; zu Tifche, 


——— un ve 


don den Brod- und Teig-Einfaſſungen 

oder den fogenannten Croutons zu Ra- 

gouts, 3u grünen Gemüfen, 3u Hachis 
u. dgl. 


Um grüne Gemüje, Fricassees u. f. w. 
Ihön einzufafjen, laffe man ſich nad) den Zeidh: 
nungen Nr, 1 und 2 bei einem gejchidten 
Blechner jogenannte Ausftecher fertigen, die 
aber nicht höher als 8 Linien fein jollen, , 
Ihneidet dann etwas feſtes, nicht durchlöchertes 
Weißbrod in Schnitten , fticht diefe damit aus 


*) Alles Dies zuſammen heißt: Salpicon. 
Beit. II. oo. 14 
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und badt fie entweder in Butter, in Del oder 
heißem Schmalze zur Schönen, hochgelben Farbe. 

Diefe Croutons nun ſticht man entweder 
im Kranze herum in das jeweilige Gericht, 
oder hat man eine Platte, bie ziemlich Hitze 
aushält, fo zerihlägt man ein Eiweiß, miſcht 
eine Priſe Mehl darunter, reibt den untern 
Theil der Croutons mehrmals darin um und 
feimt fie, aufrechtitehend, ein’3 an's andere um 
den innern, an der Vertiefung der Platte be: 
findlichen, Rand, oder man wendet die Brod: 
Schnitten, nachdem man ihnen die beliebige Form 
gegeben bat, leicht in Milch um, läßt fie aljo 
nit allzu ſehr weich werden, wendet fie in 
zerflepperten Eiern um, läßt fie abträufeln, 
legt fie in eine Omelette-Pfanne, in der man 
etwas Butter hat zergehen laſſen und läßt fie 
auf beiden Seiten eine ſchöne gelbe Farbe neh: 
men. Diefe paſſen aber blos zu grünen Ge: 
müfen und man nennt fie „Arme Ritter 
(Painsperdus). 

Viebt man den Blätterteig , fo ftiht man 
ihn auf gleiche Weiſe aus, beftreicht fie mit 
Gigelb und badt fie im Ofen. - 

Die Höhe der Einfafjung muß fih nad 
dem Gerichte richten; iſt dieß etwas Grhöhtes, 
fo joll die Einfaſſung auch hoch und fo auch 
umgekehrt fein; für den Vegteren Fall ſchneide 
man dann au die Stämmchen, d. 5. den um: 
tern Theil von Nr. 1 und 2 eben hinweg. 
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Nr. 3 und 4 find Croutons aus Nudel: 
teig. Man macht nämlich von zwei Eigelb, 
Mehl und etwa3 Safran einen Teig; dann 
ebenfall3 einen rothen aus zwei Eiweiß, Mehl 
und Kofchenill, rollt ihn dünne, fticht ihn nach 
der Zeihnung aus, trodnet die Figuren und 
fegt fie ebenfall3 wicder mit zerkleppertem 
Eiweiß und etwas Mehl um den innen Rand 
der Platte. Dieſe Einfaffung eignet ſich be: 
ſonders nur zu feinen und nicdern Entrees, 


Non den kalten Bierfpeifen. 


Hieher rechnet man den farcirten Wild: 
Ihweinfopf, dDieverjhiedenen Galan- 
tines, die Pains*) von Gänfelebern, 
die Chaud-froid oder Falten Fri- 
cassees, Fiſche und Geflügel mit 
Gel&e, die füßen Geldes und die 
Crömes. — 

Die Gallerte, au Aspic oder Gelée 
genannt, ijt eine helle, durchfichtige, mit thieri- 
Ihem Leimftoffe und andern Flüffigfeiten ver: 
bundene, willig erjtarrte, bei der geringiten 
Berührung zitternde, Mafje von gefälliger, 
beller Farbe und richtigem Geihmade Man 


*) Leje: Päng; eine Art Paftete ohne Teig. 
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benügt fie zur Einfaſſung kalter Fleischgerichte 
und fie gilt al3 Surrogat der Saucen. 

Will man eine Fräftige und gefhmadvolle 
Gallerte zu Stande bringen, jo betradhte man 
fie für nichts anderes, als für eine nah ihrem 
Erkalten verdidte, Fleiſchbrühe, die lieblich 
gejäuert und gewürzt ift, nur ſehe man darauf, 
daß der eigentliche Stoff, der die Flüffigfeit 
in einen feiten Zuftand verändert und den man 
eben „Sallertftoff” nennt, in gehörigem 
Verhältniß zur Brühe ftehe, da eine zu viel 
Öallertjtoff enthaltene Sulz nie weder hell noch 
wohlihmedend werden kann. 

Weil nun, jelbjt bei ſolchen Fleifchgattun: 
gen, die an und für fich ſchon fehr viel folchen 
Stoffes enthalten, *) immer noch mit andern 
gleihartigen Mitteln, wie 3. B. mit Kälber: 
fügen, Haufenblafe, Hirſchhorn u. |. w. nad): 
geholfen werden muß und von denen gerade 
oft das richtige Gelingen abhängt, fo wollen 
wir auch diefen Gegenftand einer nähern Be: 
trachtung unterwerfen. Ä | 

Gewöhnlich pflegt man bei Zubereitung einer 


*) Am meiften Gallertftoff enthält das Mustel- 
fleifeh, die Haut, die Bänder, Sehnen, Tlechjen 
und Knochen, der jungen, eigentlich unreifen (micht 
ausgewachſenen) Thiere, wie 3. B. das Kalbfleiſch. 
— Ochſenfleiſch und Hammelfleifch bildet Teine 
Sallerte. — Unter den Fiſchen liefert der Hecht 
am meiften Gallerte. — 8— 
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Sallerte oder Sulz, die Kälberfüße, die Ge- 
würze, den Wein und den Ejjig mit der Fleiſch— 
brübe bis zu ihrem völligen Erweichen mit ein: 
ander fochen zu laſſen, welche Berfahrungsart 
aber nicht überall und in allen Fällen vorzu: 
ziehen if. Man fährt wohl am beiten, eine 
träftige Fleifhbrühe ohne jede andere vdrhin 
benannte Zuthat zu kochen, fie durchzufeihen 
und über Naht an einen Falten Ort zu ftellen, 
um das darauf befindliche Fett den andern Tag 
jo viel al3 möglich hinweg nehmen zu können 
und um zugleich zu ſehen, welden Zujag von 
Gallertitoff fie noch bedürfe. Zu gleicher Zeit, 
d, h. während der Bereitung der, Fleifhbrühe, 
befreie man die Kälberfüße von ihren Knochen, 
lege fie einige Zeit in kaltes Wafler, um das 
darin befindliche Blut zu entfernen und ſetze 
fie fodann mit kaltem Waſſer auf langſames 
Feuer, laſſe fie einige Mal auflochen, gieße ſie 
ab und waſche fie nohmal3 in kaltem Wafler. 
Nun fegt man fie mit guter Fleiſchbrühe aber: 
mals auf’3 Feuer, koche fie jo langjam als nur 
möglich weich, feihe die Brühe durch und lafje 
fie ebenfall® bis den andern Tag ftehen. Her: 
nach mifche man beide Flüffigkeiten in gehört: 
gem Verhältniſſe unter einander, füge je nad 
der Menge derjelben die erforderlichen Gewürze, 
wie etwas ganzen Pfeffer, einige Nelten, ein 
oder mehrere Lorbeerblätter, einige gejchnittene 
Gelbrüben und Sellerie und das nöthige Sal; 
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hinzu und lafje fie noch wohl eine halbe Stunde 
kochen. Dann jeihbt man fie dur ein feines 
Sieb oder durch eine Serviette, jtellt fie wieder 
aufs Feuer, ſchlägt einige Eiweiß zu Schnee, 
gießt ein paar Eßlöffel Bertram: oder andern 
guten Eſſig hinzu, und vermischt ed, wenn die 
Brühe kocht, mit ihr, zieht fie beitändig mit 
einem Schöpflöffel auf und hebr fie dann, wenn 
man fieht, daß fte fih auf der Seite aufmwirft 
und ſcheidet, vom Feuer hinweg, dedt einen 
Dedel darauf, verfieht diefen mit glühenden 
Kohlen und läßt fie etwa eine halbe Stunde 
- lang ruhig ftehen. Nun jpannt man eine Ser: 
viette auf einen umgelehrten Stuhl über defjen 
Füße ber, bindet fie recht feſt, ftellt eine por- 
zellainene Schüfjel unter, giebt die Gallerte in 
die Serviette und läßt fie ablaufen. Sollte fie 
nicht gleich Elar laufen, jo muß man fie mehr: 
mal aufgießen und nun jegt erjt gebe man ihr 
Farbe und Geihmad nah Gutdünken. Bei 
diejer Methode erhält man nit nur allein mit 
geringer Mühe eine helle Brühe, jondern man 
bejeitigt au) no, wenn man die Gewürze erſt 
nad) vollfonnmener Beendigung, wo fie nicht 
mehr verfliegen Tönnen, binzugibt, jenen wid— 
rigen, leimartigen Gefchmad, der jo gewöhnlich 
den meilten Gallerten zu Grunde liegt. In 
Bezug der Wahl des Gejchmade® und der 
Farbe richte man fich Lediglich nach der Fleisch 
art, für welche die Gallerte beftimmt ift. Zu 
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MWildpret foll jie in eine etwas jtarfbraune 
Farbe übergehen, welche man am beiten dadurch 
bezwedt, wenn man einen mohlabgefetteten 
Wildpretſatz dazu miſcht. Zu Kalbfleiſch, 
Schinken, Zungen u. ſ. w. ſoll fie eine 
hochgelbe Farbe haben und ſehr wenig mit 
Wein, deſto mehr aber mit filtrirter Zitronen— 
ſäure verſehen ſein. Viel Wein verdirbt den 
eigentlichen Geſchmack der Gallerte völlig, ob— 
gleich Viele das Gegentheil wähnen, indem er, 
wenn die Brühe nicht von außerordentlicher 
Kraft iſt, zu auffallend hervorſticht, wodurch 
dann der eigentliche Gehalt gänzlich unter— 
drückt wird. — 

Um ganz weiße Gallerte zu machen, 
thut man ſehr gut, wenn man fie nad) der 
Bouillon restaurant oder Bouillon de prime 
(liebe: Fleiſchbrühe) behandelt, die aber noch 
mit einem Zujage von Kalbskopf- oder 
Kalbsfußbrühe, mie wir jo eben gejehen 
haben, vermengt werden muß, und gebe ihr 
feine weitern Ingredienzien al3 einige Tropfen 
Zitronenfänre und nur mäßig weißen Wein; 
bei dem Kalbskopfe oder den Kalbsfüßen laſſe 
man aber den Wein weg und gebe bloß etwas 
ganzen Pfeffer, eine Gemwürznelfe und ein Lor— 
beerblatt Hinzu, Die Gallerte auf dieſe Art 
zubereitet, wird nach der Klärung glänzend weiß, 
äußerst angenehm und Eräftig fein, 

Die Gallerte zu Fiſchen joll aus der 
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Brühe des Fifches felbft und von einer mäßigen 
Zuthat, von gerajpeltem Hirihhorn oder Hau: 
jenblafe, die langfam in etwas fiedendem Waf- 
- jer aufgelöst, gefertigt werden. Fleiſchgal— 
lerte past feineswegs zu Fifhen. Die 
Fiſchgallerte erfordert einen ftärferen Zujag von 
Wurzeln, Kräutern, Gewürzen, Wein und Si: 
tronenfäure al3 dieje von Fleiſch, die man aber 
ebenfallg auch erjt kurz vor ihrer nn De: 
endigung hinzumiſchen fol. 

Außer einer ſchönen, hellen und geichmad: 
vollen Öallerte bleiben uns noch, wenn mehrere 
falte Schüffeln gegeben werden, die verjchiede: 
nen Farben der Deljaucen und die jedesmalig 
mit dem Charakter der Speije ji vertragenden 
Einfaſſungen (Garnituren), ſo wie die Déco— 
ration der Gelées in Formen, näher zu be— 
trachten übrig, die wir gleich hier RE 
laſſen wollen. 
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Von der Décoration und der Beſchaffen- 
heit der kalten Bierfpeifen. 
Werden oder müſſen vielmehr vermöge 

mehrerer kalten Schüfieln, ee Delfaucen 

gegeben werden, jo muß die Eine weiß, die 

Andere aber ſchön piltagiengrün*) fein. 


*) Sauęge maguonaise A la rarigotte. 
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Das Fleifch ſelbſt oder die großen Stüde 
müflen ſchön egal und glatt gejchnitten,, hoch: 
gelb glacirt, künſtlich dreſſirt und fo einfad) 
als möglih mit Trüffel, weißgekochtem Ge: 
flügel, Pökelzunge und ſchönen Gelee - Crou- 
tons, (oder auch von Wurzeln) die einen gelb 
oder weiß und die andern roth oder braun, 
niht zu Hein noch zu groß und mit vielem 
Geſchmacke angebracht fein. In vielen Fällen 
it aber gehäfelte Gallerte, (Gel&e) die jo hell 
wie ein Diamant ausfehen muß, ſolchen Crou- 
tons vorzuziehen. 

Will man gefchnittenes Geflügel, Fiſche 
u. ſ. w. wieder verwenen oder fie auch fliſ— 
jentlih in ſolchem Zujtande geben, fo nimmt 
man dazu eine Eylinderform, (die in der Mitte 
hohl iſt), ftellt fie in fein geitoßenes Eis und 
gießt höchſtens 5 Linien hoch Gel&e hinein. 
Nenn es feit geworden (gelirt ijt), macht man 
eine Verzierung entweder aus Zrüffeln und 
Geflügel, oder aus Cornichons, Pökelzunge, 
Dliven u. ſ. w. nah Zeichnung Nr. 21. 22 
und 23 folgendermaßen hinein: Die dort ange: 
braten Blätter maht man von weißem Ge: 
flügel und die Heinen Knöpfe von Trüffel; oder 
man madt die Blätter aus den Trüffeln und 
die Knöpfe von weißem Geflügel; oder Die 
Blätter von ſchönen grünen Cornichons und 
die Knöpfe von weißem Öeflügel; oder die Knöpfe 
von Trüffeln und die Blätter von gelochter 
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Pökelzunge; oder ausgejteinte und wieder ſchön 
rund gedrehte Oliven und zwijchen jede. Dlive 
ein Kleines GSeefrebschen (Crevette), oder jtatt 
diefen auch Krebsſchweifchen; aljo immer nur 
von zwei Farben. Auf diefe Verzierung hin 
läßt man etwas flüffige Gallerte fallen, damit 
fich die Dekoration anheftet, drejfirt dann Elein 


und zierlich gejchnittene Fiſche oder Geflügel 


darauf hin und füllt die Form mit einer an- 
ders gefärbten Gallerte, al3 die erjte war, vol: 
lends auf. | 

Will man die Gallerte ſchön roth färben, 
fo nehme man ganz weiße Gallerte und gebe 
einige Löffel voll Ejjig, worin rothe üben 
(Rahnen) gelegen, hinzu. 

Die Chaud-froids (kalten Frifa)- 
j&es) von Hühnern, müſſen pyramidenartig 
dreſſirt, mit einer helley, durchſichtigen Sauce 


maskirt fein und oben auf die Spitze eine 


ſchöne, Schwarze Trüffel, auf die man noch einen 
großen, weißen Hahnenfamm jegt, geitellt wer: 
den, Die Salmis chaud-froids werden 
auf gleihe Weife drejfirt und garnirt. Die 
Kalbsnüffe parirt man ſchön rund und glatt, 
läßt das Fett aber oben liegen, das beim 
Kochen ſchön weiß erhalten werden ſoll und 
macht dann, wenn fie glacirt find, eine ein: 
fache aber Schöne Dekoration bloß von Ge: 
l&e darauf. 

Ebenſo behandelt man auch die Ochſen— 


# 
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filet3 und anderes faltes Ochfenfleifch, jo wie 
auch die verichiedenen Galantines. 

Die Salate von Hühner (Poulets 
en magnonaise oder Salade de vo- 
laille) werden wie die Chaud-froid pyra— 
midenartig dreifirt, nahdem man fie mittelit 
einer Gabel in der didgehaltenen Deljauce um: 
gewendet hat, jtellt aber ftatt einer Trüffel, 
ein hartes Ei, in das man mit Gejchmad ein 
ſchönes Salathäuptel geitedt hat, darauf. Die 
Deltunfe muß ſchön weiß oder auch ſchön grün 
und die Einfaljung von zierlich gejchnittenen 
harten Eiern oder von gefärbter Butter (Mont: 
pelliebutter) fein. 

Die Galantines von Aal*) (Galan- 
tine 'd’anguille) drejjirt man ſchön jchlan- 
genförmig auf einen Unterjag von Montpellie- 
butter und garnirt fie mit Gelee oder anderer 
gefärbter Butter, 


Die Mitteljtüdede3 Salmen (Darne 
de saumon) müfjen entweder in ihrer Na: 
turfarbe erhalten, oder mit Montpelliebutter 
maskirt werden. Den obern Theil deforirt man 
mit Gelee, mit Trüffel, mit weiß gejottenem 
oder gejhmwungenem (sautirten) Geflügel oder 
mit Pökelzunge, doch jo, daß die Deloration 
nur aus Einer Farbe beſteht. Die Einfafjung 





*) Siehe Zeichnung Nr. 19. 
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ſoll aus gefärbter Butter und Gelse beftehen. 
(fiehe Zei, Nr. 18.) 
| Die Salate von gepflüdten Fiſchen 
werden Tranzartig nad Zeichnung Nr. 21, 22 
und 23 in runde Geldeformen dreſſirt; eine 
Ausnahme hievon machen jedod ſchöne Fluß: 
forellen und Flußbarſche, die man lieber ganz 
läßt. Die Dekoration vieler falten Platten bei 
einander, theilt man 3. B. jo ein: 

Die Einfaffung zu Salmen joll aus zart: 
rojenrother, zu Aal aus piltaziengrüner But: 
ter und zu Salat von Fiſchen nd Ge- 
flügel aus harten Eiern bejtehen; zu Chaud- 
froid von zahmem und wildem Geflügel von 
Wurzeln und fhön glacirten Trüffeln, alle aber 
mit wenig, aber verfihieden gefärbter, theils 
gehädelter, theils croutonsartig gejchnittener 
Gallerte fein. | 

Die Montpelliebutter (Beurre de Mont- 
pellier) bereitet man auf folgende Art: Man 
waſcht eine Handvoll Kerbel, zwanzig Zweige 
Bertram (Estragon) und eben jo viel Bieber— 
nell, blanſchirt dieſe Kräuter fünf Minuten lang 
in fiedendem Wafjer, nimmt fie mit einem 
Schaumlöffel heraus und fühlt fie ab. In das 
gleiche Wafler legt man act Gier zum Hart: 
jieden; dann drüdt man die Kräuter ſtark aus, 
tößt fie im Mörfer recht fein, thut 20 Stüd 
gewaſchene und entgrätete- Sardellen, zwei Ch: 
Löffel voll Kapern, die hartgekochten Eigelb und 
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einen Zehen Knoblauch dazu, ſtößt es noch etwa 
zehn Minuten lang, mengt noch 1, Pfund fri⸗ 
Icher Butter, eine Brije weißen Pfeffers, Salz, 
etwas Muskatnuß, nebit einem Trinfglaje feinen 
Deles und 3—4 Eßlöffel voll Bertram : Effig 
hinzu, und um e3 noch ſchöner grün zu färben, 
ouh etwas Spinatgrün, das durh ein 
Seidenfieb paffirt worden ift. Nun ftreidht man 
die gut gebundene Butter durch ein feines 
Hanrfieb, thut fie in eine porzellainene Schüf: 
jel, jtellt fie auf3 Eis und gebraudt fie nad 
Vorſchrift. 

Dieſe Butter macht man auch mit Krebs— 
butter; ſie ſteht der mit feinen Kräutern in 
Beziehung des Geſchmackes und des Anſehens 
nicht nach. Sie wird wie jene bereitet, nur 
läßt man die Kräuter und das Spinatgrün 
weg und nimmt ſtatt eines halben Pfundes 
gewöhnlicher Blätter, ſoviel Krebsbutter 
und mengt nebſt dem Oele auch noch etwas 
Delfauce (Magnonaise) darunter. Um ihr 
eine ſchönere rothe Farbe zu geben, menge man 
noch eine Idee flüjligen Karmin (Rouge v6- 
getal) darunter, pajfire fie durch und ftelle fie 
bis zu dem Gebraude aufs Eis. 

Gelb färbt man die Butter mit Safran. 
Violett mit flüffigem Karmin und Berliner: 
Blau. Hohgelb mit flüffigem Karmin und 
Safran. Ä 
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Die Form, die man folcher Butter gibt, 
fieht man in den Zeichnungen Nr. 5, 6, 7 
und 8. — Man verfährt dabei jo: Man nimmt 
grüne oder rothe Butter, ftreicht fie mit einem 
in heißes Waſſer getauchten Meſſer auf einem 
ganz flahen Gejchirre, auf einem Dedel z. B., 
3 Linien did und recht eben au und ſetzt fie 
zum Feſtwerden aufs Eis. Wenn fie etwas 
durchfroren iſt ‚io löst man fie mit einem 
dünnen, ebenfall3 wieder erwärmten Meier, 
* Hon dem Dedel weg, legt fie auf zwei reine 

Servietten und fticht fie mit einem Augftecher 
nach der Form der Zeichnungen aus. (Den 
Ausfteher muß man aber ebenfall3 aud oft 
in lauwarmes Waſſer tauden) Auch macht 
man dieſe Einfaſſungen von zwei Farben zu— 
gleich, wie ſie in den Zeichnungen ſchattirt ſind. 
Wie man nun mit Butter garnirt, ſo 
garnirt man auch mit Wurzeln. Zu einer 
ſolchen Einfaſſung nimmt man ſechs ſchöne 
Gelberüben (Möhren) und eben ſo viel weiße 
Rüben, die man ſtark Daumen dick der Länge 
nach ſchneidet, hernach ſchneidet man ſie in ſechs 
Linien dicke Blätter, blanſchirt beide Theile 
einzeln und kocht ſie, nachdem man ſie abge— 
kühlt hat, ebenfalls wieder einzeln mit Butter, 
Salz und Fleiſchbrühe nicht vollkommen weich, 
ſondern lieber etwas härtlich. Dann gießt man 
- fie ab, legt fie auf ein reines Tuch, ſchneidet 
fie noch vollends gleih und ſticht fie je nad 
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der Form, die man ihnen geben will, alſo nach 
Nr. 5, 6, 7 oder 8, mit einem Ausſtecher aus. 
Die übrigen abgefallenen und noch rohen Stüde 
foht man ebenfalls, jeiht die Brühe durch und 
jiedet fie zu Glace ein, In diejfer wendet man 
die Schön zugerichtete Garnitur um und ge 
braucht fie. Zu Chaud-froid , Geflügel: und 
Sifchfalaten (Magnonaise de,volaille et de 
poisson)- find fie jehr zu empfehlen. 


Bon den Galantines und den Socles. 


Unter „Galantine‘ verjteht man ein, von 
mehreren zum Theil gehadten, zum Theil gan: 
zen Fleiſcharten mit verſchiedenen Würzen, wie 
Zrüffeln, Piſtazien u. ſ. w. gemifchtes, Gefüllfel, 
womit gemeiniglich ein beliebiges ausgebeintes 
Geflügel ausgeftoppt wird. Es iſt eigentlich 
eine Artgejottener Baftete, oder vielmehr 
ein Mittelding von einer Paſtete und einer 
feinen Wurft, deßhalb muß man auch bei Ber: 
fertigung derfelben eben jo gut mit den Ge— 
würzen umzugehen wiſſen al3 bei den Paſteten. 
Die Miſchungen müflen, fofehr au der Gau: 
men manchmal Gegenjäge liebt, jo innig mit 
einander verfchmolzen fein, daß fie, wenn fie 
das Urtheil des Gejchmades nicht verwirren 
\ollen, auf der Zunge nur einen einzigen Ge— 
ſchmack bilden, Um dieß zu bezweden, rathe 


— SEE- — 


nee wieder Das angegebene Ge 
— Die verſchiedenen nicht gehackten 
— 88 müjlen jo gut ‚geordnet und 
— jolden ſvmmetriſchen Abwechs lung 


— Zuitande eimem ſchönen viel 
— glieiden. Man ſei daher ſeht 


— ger Dt ger zu feit zurjammenge 
= 3 ent nad dem Sieden leicht auff 
as ü——— vericiebt. 
— —— jele mache men den Ballen 
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würzen, Wein u. }..w: von der oben angeges 
benen merklich unterjcheiden foll. 

Bei Feſteſſen, Bällen und andern großarti: 
gen Anläſſen legt man derartige Gefüllſel auf 
fogenannte Socles, (linterjäge) die aus 
Ihönem meißen Fette geformt werben (j. Zeich— 
nung ro 24.) Um einen jolden Socle ge: 
ſchmackvoll zu — gibt man einem Schrei— 
ner die Zeichnung, d. h. das neben der Zeich— 
nung befindliche Profil, zeigt ihm die Größe 
ber Platte, auf:die man ihn ſetzen will, ſowie 
auch die" Höhe des Socles an und. läßt ſich 
eine ſolche Form aus Eichenholz (oder. Nuß: 
baum) jchneiden; fie .joll 5 Zoll 6 Linien lang 
und. drei Linien did jein. Jeder Schreiner 
wird Dieß, wenn man feine Idee auch nur ober: 
Hächlich anzugeben weiß, leicht verftehen und 
bie Sade nah Wunſch ausführen. 

Hat man num dieſes Modell (Planche), fo 
hadt man 6 Pfund Hammelsnierenfett, 
das man aufs ſorgfältigſte von aller Haut und 
allen Nerven befreit hat, thut es in ein Ge— 
ſchirr, gibt etwas Waſſer hinzu und ſtellt es 
auf ein mäßiges Feuer, bis es anfängt ſtark 
zu kochen, wo man es dann auf heiße Kohlen 
ſtellt, Ft: es langjam zergehen kann. Nach 
ungefähr 4 Stunden, wo das Waſſer völlig 
eingelocht fein wird. (mo nicht, jo. läßt man es 
vollends einköchen), hebt man es vom Feuer 
und läßt e3 durch eine Serviette in eine große 
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Schüſſel laufen, windet es ſtark aus, geht da: 
mit an einen kühlen Ort, ſchlägt es mit der 
Schneeruthe und gibt nach und nach 6 Pfund 
zerlaſſenes, aber. wieder etwas feſt ge- 
wordenes Schweinsfett darunter und 
ihlägt es, bis es eine jchaumige, ſchneeweiße, 
fefte Maſſe if. Wenn es anfängt jo feſt zu 
werden, daß man die Schneeruthe nicht mehr 
fortſchwingen Tann, fo rührt man es mit einem 
neuen hölzernen Löffel, bis das Fett die Kon- 
filtenz von Butter hat. Nun fcehneidet man 
zwei :Brode, je nach der Form (rund oder oval), 
die man. dem Socle geben will, aus deſſen 
einem. man den Fuß und aus deilen anderm 
man die Vafe oder Schale bildet und jet beide 
Theile mittelft langer Holzſchwillen, die durch die 
ganze Dicke des. obern und untern Theil gehen 
müffen, auf einander. Hernach gibt ‚man auf 
ein reines Blech 4—6 Löffel bejchriebenen 
Fettes, jebt das ſchön geformte, glatt zuge:: 
Schnittene Brod darauf und überzieht e3 überall 
mit dem Fette; in die Mitte ſteckt man eine 
Gabel, mitteljt welcher man den Socle drehen 
and. wenden Tann und gibt ihm mit, dem 
hölzernen Modell die richtige Form, # 

Indeſſen hält man  eimen Zuderteig von 
Yo. Bund Mehl, 10 Loth fein gefiebten Zuder, 
2 Eiweiß und ein Quintchen Gummitragant in 
Bereitihaft, theilt ihn in zwei Theile, wovon 
man ; dem. einen zart rojenroth und. den 
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andern zitronengelb färbt; oder den einen 
lila, den andern roſenfarb; oder violett 
und orangegelb; oder roth und piftaziens 
grün, oder endlih Himmelblau und ama: 
ranthroth. | | 

Zur Rojenfarbe nimmt man flüffigen 
Karmin. | | 

Zur gelben, Gummigutt oder aufgelös— 
ten Safran. I 

Zur grünen, Spinatgrün. 

Zur bimmelblauen, Indigoblau, das 
man mit Wafler auf einer Marmorplatte reibt, 

Zur Lilafarbe, Indigoblau und flüffigen 
Karmin. Ä 

Zur violetten ebenfall3 wieder Indigo— 
blau und flüffigen Karmin, nur von der letz— 
tern Farbe etwas mehr als zur Lilafarbe. 

Zur orangegelben, flüffigen Karmin 
und Safran. 

Hat man nun den jo gefärbten Teig ein 
paar Mal durchgerollt, jo rollt man ihn ganz dünn 
aus, ftiht nach der Zeichnung Blätter, Blumen 
u. ſ. w. heraus und ſetzt fie zu einer ſchönen 
Guirlande egal herum, ftellt. dann das Blech 
mit dem Socle auf einen warmen Ort, und jo: 
bald er Hitze verjpürt, läßt man. ihn, indem man 
die Gabel haltet, auf die dazu bejtimmte ‘Platte 
ſchleifen und zieht die Gabel vorfichtig heraus. 

In unvorhergefehenen Fällen, wo man der 
Zeit ermangelt und doc eine ſchöne Platte 
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produziren ſollte, kann man einen ähnlichen 
Socle auch bloß aus Butter allein machen. Man 
bearbeitet ſie nämlich in kaltem Waſſer zu einer 
zarten, weichen Maſſe, ſchneidet ſie etwa ſieben 
Zoll lang und zehn Linien dick, dann in Strei— 
fen von etwa 5 Zoll Höhe und drückt die höl— 
zerne Form ebenfalls wieder rings herum ein, 
jet fie auf’ einander und garnirt den Socle 
mit Schönen Heinen, friihen Gartenblumen, wie 
3. B. mit Jmortellen, Beilchen, Rojentnöpfchen 
u. ſ. w. ober im Winter mit gefärbter, dünn 
gerollter und zierlich ausgeſtochener Butter. 
Hat man noch nie Socles gefertigt, jo probirt 
man e3 für fih in Butter, die man ja immer 
wieder gebrauchen Tann, 

Auf ſolche reinlih und künſtlich gefertigte 
Unterjäge dreffirt man dann gefüllten Schwein: 
fopf, Galantines, Salmen, Schinken, jchöne 
ihwarze Trüffeln, große Krebje u. ſ. w., deren 
oberite Seite mit jehöner Gallerte verziert: ift. 

Wildſchweinskopf farcirt. (Hure 
de sanglier en fromage.) Man fchnei- 
det den Kopf, nachdem er erit auf ſtarkem 
Feuer .abgejengt worden iſt, was :am beiten 
in einer Schmiede gemacht werden fann , kurz 
vor dem Buge weg, putzt ihn mit dem Mefler 
und reinigt ihn noch: vollends von allen ge= 
brannten Haaren. Nun knöchelt man ihn aus, 
ſchneidet mit einem ſcharfen Meſſer das Fleiſch 
und das Fett in dünnen Scheiben davon ab, 
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gebe aber At, daß man ihn nicht verlekt, 
breitet die Haut des Kopfes aus, zieht fie 
rundum mit Bindfaden ein, beitreut das innere 
leicht mit Gewürzjalz, läßt ihn jo liegen und 
richtet indeflen folgende Yarce an; 

Vier Pfund ſchöner jhwarzer 
Trüffel. fhält man ab, ſchneidet die größten 
von einander ‘(oder läßt fie auch ganz), und 
die Heinften ftößt man im Mörjer oder im 
Reibjteine,. mifcht fie unter zwei Pfund fein 
gehadten Wildſchweinfleiſches— und 
ſtellt es bei Seite. 

Indeſſen blanſchirt man zwölf j höne 
Kalbsmilchen und zwei fette Öänje 
lebern, die man erfalten läßt und länglich 
ſchneidet und dünftet fie etwa zehn. Minuten 
mit den ganzen. Trüffeln, einem halben Pfunde 
Butter, . gehadten. Peterfilien und Schalotten. 
— MWührend. diefer Zeit kocht man vier 
Schmweindzungen, jowie au den Rüſſel 
und die Ohren von einem zahmen Schweine 
halb gar, zieht die Haut von den Zungen her: 
unter und ſchneidet alles in lange Streifen; 
ebenfo auch eine abgehäutelte, rohe Pö— 
belzunge, zwei Pfund rohen magern 
Scch inken und. zwiei Pfund fetten Sped 
und ein Pfund recht ſchöne — 
die. man. blanſchirt und abzieht. Endlich ſchnei— 
det man auch vier Pfund halb fetteg und 
halbmageres Wildſchweinfleiſch, jo 
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wieda3 Fleifh vondem Wildſchweins— 
kopfe in fingerlange und fingerdide Streifen. Nun 
wiegt man Alles (den auögebeinten Kopf ausge— 
nommen) miteinander ab, ohne e3 aber zu mifchen, 
und nimmt auf 1 Pfund 1Loth Gewürz 
falz, das man bei Seite legt. Hernach belegt 
man da3 Innere des Kopfes mit dünn geſchnit— 
tenen Spedblättern, drüdt durch die ganze Länge 
Zrüffelfarce hinein, ftreut etwas Gewürzſalz 
und: Piltazien darüber, legt einen Streifen 
Sleifhes neben diefen Sped, dann ‚Zungen, 
Trüffel, Rüffel, Lebern, Cornichons, Obren, 
Schinken, Kalb3milden und zwar derart, daß 
e3 ein marmorartiges Ausſehen befümmt , be: 
jtreut es wieder mit Gewürzſalz und Piſtazien, 
Fleiſch u. dal. und fährt jo fort, bis der Kopf 
angefüllt ift. Dann zieht man die Haut zu— 
ſammen, daß der Kopf wieder feine natürliche 
Form bekömmt, bindet ihn am Rüſſel mit 
einem drei Finger breiten, leinenen Bande zu: 
jammen, ebenfo auch in.der Mitte und am 
Ende, widelt ihn in eine Serviette ein, näht 
dieje feit zufammen und. läßt ihn über Nacht 
liegen. Den andern Morgen legt man ihn in 
ein feiner Größe angemefjenes, längliches Ge: 
Ihirr, gibt 6—8 ausgebeinte Kalbsfüße, vier 
ganze Zwiebeln, vier. Gelberüben, zwei ©el: 
lerie- und fünf bi ſechs Peterfilienmwurzeln, 
"acht Lorbeerblätter, fieben Zweigchen Thimian 
und Baſilikum, zwei Bouquets PBeterfilien, ſech⸗ 
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zehn Pfefferkörner , ſechs Gewürznelken, etwas 
Majoran, einige Wachholderbeeren , ven Abfall 
vom Wildſchweinfleiſch und deſſen Knochen, eine 
Handvoll Salz, ein Glas Madeira, zwei Fla— 

jhen guten weißen Wein, eine Flaſche guten 
Weineſſig, zwei Eplöffel gutes, altes 
waſſer und Soviel Fräftige Fleiſchbrühe dazu, 
daß die Brühe drei Finger hoch über dem Kopfe 
ſteht. Nun ftellt man ihn auf's Feuer, bringt 
ihn langjam in's Kochen, ſchäumt die Brühe 
Hleißig ab und focht ihn etwa 8—10 Stunden 
ununterbrochen langſam gar. Nah Berlauf 
diefer. Zeit hebt. man da3 Geſchirr vom euer 
weg und läßt.e3 jo gut gejchloffen zwei Stun: 
den ftehen. Dann nimmt man den Kopf aus 
dem Sude heraus , legt ihn auf ein mit Rän— 
dern verjehenes Brett, läßt alle Brühe mittelft 
öftern Daraufdrüdens davon laufen, nimmt: die 
Serviette und die Bänder hinweg, bindet ihn 
wieder wie das erfte Mal, aber noch viel ftärker 
ein, näht ihn wieder in die Serviette *) und 
läßt ihn erfalten. 

Den Sub giebt man durch eine Serviette 
in ein irdenes Geſchirr und. läßt ihn bis den 
andern Morgen. an einem kühlen: Orte ftehen, 
wo man ihn. dann rein .abfettet und mit ge- 





*) Der Kopf’ muß ſo feft zuſammen geſchnürt 
ſein, daß die Bänder und die Serviette die Stelle 
einer Preſſe erſetzzuu. W 
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ſchlagenem Eiweiß klariſirt, wie bei der Gal⸗ 
lerte gezeigt. wurde. Soll der Kopf. lange auf— 
bewahrt oder verſchickt werden, jo. thut man 
noch einige, Kalbsfüße und ewas mehr Wein 
dazu, läßt ein beſonderes Fäßchen machen, legt 

ger ellt den Kopf, nachdem er von allem: an: 
hängenden. Fette: befreit ift, hinein, läßt e3 zu: 
ſchlagen und⸗füllt die. hell’ gemadte Gallerte 
durch: einen Trichter hinein, bis das Fäßchen | 
ganz voll iſt. — 

Da dieß eine Bragtfgüffel it, jo ſuche 
man fie jo ſchön, wie nur immer. möglich. aus: 
zuputzen. Die Sauce, die man dazu jervirt, 
iſt Schon. bei: den Delfaucen :vorgelommen, Auf 
gleiche Weile wird. das Wildfertel (Mar- 
cassin) behandelt. Man jchneidet die. Bug- 
Schenkel: und andere Knochen heraus, läßt den 
Kopf und die Füße daran und füllt &, wie 
den Wildſchweinskopf; unter die Farce: fann 
man. auch die Leber des Ferfels nehmen. | 

Auch der Kopfeines zahmen Shweins, 
ſowie das zahme Milchſchwein können, 
werin ſie mit einem glühenden Eiſen abgeſengt 
und in die bei den Gewürzen angegebene Beitze 
gelegt worden find; ebenſo zubereitet werden. 
Galantbine von, Kapaun. Man hacke 
ein Pfund ſchönes, weißes Kalbfleiſch 
und eben ſo viel: mageres Schwein e⸗ 
fleiſch mit einem Pfunde toben. fetten 
Spedes jo fein al3 nur immer möglich und 


— 
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menge VLothGewürzſalz und 2 Eßlöffel 
vollagehackte und blanſchärte! Peterſi— 
lien darunter. Dieſe Farce thut man in eine 
irdene Schüſſel und arbeitet ſie während: einer 
ſtarken Viertelſtunde. Nun ſchält man auch 
ein Pfund ſchöner Trüffel. und ſchneidet 
fe in Viertel; auch eine eingeſabzene 
Kalbs⸗ und eine geräucherte Ochſen— 
zunge häutelt man ab und ſchneidet ſie, nebſt 
einem Pfunde rohen, fetten Schintens 
in zwei fingerlange und. fingerdide. Streifen ; 
endlich . blanjchirt -man noch ein ‚halbes Pfund 
Piſtazien und legt die ganze. Zubereitung auf 
die Seite. Sodann reiniget man eimen fetten 
Kapaun (Bonlard oder altes Huhn), flammirt 
und: pußt ihn vollends, ohne ihn jede aus: 
zunehmen. Dann beint man ihn, nahdem man 
ibn am Rüden  aufgejchnitten und den Kropf 
herausgenommen bat, Jorgfältig aus, ſo daß 
alles Fleiſch an der Haut figen bleibt "und die 
Eingemweide unbef&hädigt in dem Gerippe liegen 
bleiben. Die: Schenkel, von. denen die Füße 
im” Gelenke abgehauen find, zieht man, wenn 
das flechfige: Fleiſch des imtern Schenkels ab⸗ 
ſchnitten iſt / em, ſchneidet den Hals ab und 
laßt blos den Fluͤgelknochen zur Hälfte an dem 
Kapaun Nun, breitet: man ihn | aus einander, 
ſchneidet mit einem feinen: ſcharſen Meſſer das 
— oben weg, belegt die dünnſten Stellen 

der Haut damit, ſtreut Gewürzſalz. darüber, 


drückt die Hälfte der Farce, dann : die Hälfte 
Trüffel, Zungen, Schinken und Biltazien dar- 
auf und fährt fo fort, bi3 der Kapaun: voll 
ift; die ‚legte Lage muß. Farce ſein. Hernach 
ſchnürt man ihn mittelit einer Drejfirnadel und 
Bindfaden zuſammen, gibt ihm eine .jchöne 
Form , bindet ihn: in bdreifingerbreite,, Teinene 
Bänder, näht ihn: zulegt in eine Serviette ein 
und. legt ihn in ein feiner Größe angemeſſenes 
Geſchirr. Dazu legt man vier mittelgroße Zwie: 
bein, vier Gelberüben , ein ſtarkes Bouquet 
Beterfilien und Lauch, etwas Thimian , einige 
Rorbeerblätter, Baſilikum und vier Gewürz 
nelfen , gibt auch das ausgemeidete: Gerippe 
des Rapaunen, vier ausgebeinte Kalbsfüße, Sal; 
und fo ‚viel fräftige Fleiſchbrühe, nebit einem 
Glas Madeira, einer Flafche weißen Weines 
und zwei Chlöffeln alten Kirſchenwaſſers dazu, 
daß die Flüfligkeit drei Finger hoch über dem 
Kapaunen fteht, bringt: die Brühe langjam in's 
Kochen, ſchäumt ſie ab: und kocht ihn langjam, 
aber ununterbrochen drei Stunden lang. Dann 
hebt man ihn vom Feuer und läßt ihn noch 
eine Stunde: im Sude Liegen. Nun hebt man 
ihn heraus, läßt ihn abtraufen, legt ihn. auf 
einen: Dedel oder ein Brett, legt einen. andern 
darauf und beſchwert ihn: mit einem etwa zehn 
Pfund ſchweren Gewichte, Nachher ſeiht man 
bie Brühe durch eine Serviette in eine irdene 
Schüflel und läßt. Alles bis den andern Dior: 
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gen stehen, wo man datın die Gallerte ent- 
fettet und hell macht, mie dieß bei der Gal: 
lerte näher bejchrieben if. Den Kapaun legt 
man auf eine Schüfjel, macht. aus Gelee einen 
Stern darauf, wie Zeichnung Nr. 15 zeiget, 
garnirt rings herum gehadtes Gel6e, und um 
dieje8 Croutons von Gelee, das man mit 
Kr Augfteher von etwa acht Linien "aus- 
tiht. | - | J 
Man macht die Farce hiezu auch bloß allein 
aus fein gehadtem Schweinefleijche , wie es zu 
Würſten gebraudt wird, oder aus Kalbfleijch, 
unter dad man: würflicht gejchnittene Zrüffel, 
Piſtazien, Pöckelzunge, fetten Sped, rohen 
Schinken, alles in Streifen geſchnitten, miſcht. 
Nimmt man blo3 Kalbfleifh, jo muß man 
ſolches mit eben fo viel fettem Spede baden. 
Galantine von Feldhühnern. Drei 
junge Feldhühner beint man aus, mie dieß 
beim Kapaun gezeigt wurde. Dann zieht man 
das Fleiſch von einem jungen Hajen ab, 
legt die Filet3 auf die Eeite, wiegt den Reit 
des Fleifches, da3 man mit noch einmal jo viel 
fettem Spede und einem halben Pfunde Schin: 
ten fein badt. Dann gibt man nad) dem Ge: 
wichte Gemwürzjalz, wie e3 unter diefem Artikel 
angezeigt ift, nebſt einem Eigelb hinzu. Ein 
Pfund Trüffel, Shält man ab, ſchneidet ſie in 
Viertel und paſſirt ſie in Butter und feinen 
Kräutern ein, Nun breitet man die Feldhüh—⸗ 
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ner aus einander, beſtreut ſie mit Gewürzſalz, 
belegt ſie mit Speckbarden, gibt auf jedes den 
ſechſsten Theil von der Farce, dann Trüffel 
und ; die. in Streifen gefchnittenen Haſenfilets 
und ‚fährt jo. fort, bis fie ‚gefüllt find ;. dann 
Ihnürt: man fie - mit einer: Drejfirnadel und 
Bindfaden zufammen, wickelt fie in Spedbarden 
ein "und kocht fie in kräftiger Bouillon, Mein 
und Wurzeln gar, mie dies beim Galantin 
vom Kapaun angegeben iſt und endige auch eben 
fo wie dort. Bevor man fie zu Tijche gibt, 
legt. man fie wo möglih auf eine dreiedige 
Schüfjel und garnirt fie oben mit Gel&e, rings 
herum ebenfall3 mit gehadtem Gel&e und zuletzt 
mit Gelde-Croutons, wie Zeichnung Nr. 16 
zeiget. — Hat man fette Gänſelebern, jo kann 
man aud Solche, wenn ſie blanſchirt, in Strei— 
fen gejchnitten und mit den Trüffeln einpaffirt 
worden find, darunter'geben: Hat män feine 
jungen: Hafen, jo nehme, man junges Rehwild, 
““ Pain von:»fetten Lebern — Man 
wiegt ein Pfund fetter Kapaunenlebern , .die 
. man ‘von der Galle befreit, einige Zeit aus: 
gewäſſert, dann. blanſchirt hat und läßt fie wie 
der erlälten. Indeſſen wiegt Man zwanzig 
Loth Panade (fiehe Geflügelfarce) , ein halbes 
- Pfund Butter: oder fetten, geriebenen. Sped, 

ſtoßt es mit einander im Mörfer zu einem 
feinen, gebundenen Zeige ;. nimmt es Heraus, 
ſtößt die Lebern,. nimmt wieder. Alles’ zufammen 
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und ftößt es mit fünf Eigelb, zwei Loth Ge 
würzſalz, zwei. Löffel voll fein .‚gehadten und 
in Butter gedünjteten Kräutern: und einem 
Löffel vol kräftiger Coulis,, ft Alles gut ge: . 
mengt, jo ftreicht man es durch ein Haarfieb 
und thut es in eine irdene Schüfjel, dazu gibt 
man dann noch vier Loth blanfchirtes und wür- 
felartig gejchnittenes Kalbseuter , eben fo viel 
gekochte Pöckelzunge und: Trüffel, Nun belegt 
man eine runde Cylinderfotm ganz mit: dünnen 
Spedbarden, gibt von der Farce hinein, jchlägt 
ſie ein paarmal auf den Tiich, daß fie fich jegt, 
und fejt zufammendrängt, dann die übrige Farce, 
Hopft wieder jo, dedt Spedichnitten darauf 
und jegt fie in ein Geſchirr, in dem fi 
heißes Waſſer befindet, ftellt es auf heiße Aſche, 
dedt einen Dedel mit glühenden Kohlen. dar: 
auf, gebe aber Acht, daß das Waller nicht in 
die Form kömmt und daß es ebenfalls auch 
nicht kocht, denn das igeringfte Aufmwallen: des 
Waſſers verurfaht, daß die Farce gerinnt und 
weder zum Anrichten, noch viel’ weniger zum 
Eſſen it. — Sind die Kohlen erfaltet, fo er: 
jegt man fie. mit frifhen. : Nah etwa zwei 
Stunden‘: nimmt man. die Form heraus ..und 
ftellt fie auf’3 Eis, oder. jonft an einen kalten 
Ort, Wenn das. Pain recht erkaltet iſt, jo 
taucht man die Form in heißes Waſſer, damit 
ſich die Specbbarden erwärmen und es Lieber 
herausgeht, ſtülpt die Form auf eine Platte) 
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auf der man: zuvor etwas Tlüffiges : Gele ge: 
goflen. und. wieder bat geliren laſſen, bebt fie 
hinweg, nimmt den. Sped davon und glacirt 
ed. mit blonder Glace. Zuletzt umgibt . man 
da3 Pain mit gehadtem Gel&e und mit Gelee- 
Croutons. Auf gleihe Weife: bereitet man bie 
Pain. von allen Gattungen feinen Wild: und 
zahmen Geflügels, von Wildpret und Kalb: 
fleiſch, wo man dann ftatt einem Pfunde Le 
bern ein Pfund folchen Fleifches und vier Loth 
- Butter mehr. als bei dem Leberpain nimmt; 
aud kann man : einige Löffel Coulis oder Ber 
Ihamel nehmen, wodurd e3 zarter: und bindiger 
wird. Iſt man mit der Zeit gedrängt, jo läßt 
man ein PViertelpfund Butter recht weiß und 
Ihaumig rühren, bejtreicht das Pain damit und 
garnirt e3 mit Gelee. Zu Kalbfleiſchpain ift 
dieß Berfahren befonders gut. Dieſe letztern 
Pains lafjen . fih in jeder bürgerliden Haus: 
haltung ohne große Koſten fertigen. 
Shinfen mit Gelde Man: jchneidet 
von einem ‚guten Schinken alles ungenießbare 
Schwarze und die Schwarte ab, die Schinken: 
Inochen bis in die Mitte heraus (der: vordere 
dünne Knochen muß daran bleiben) und. läßt 
ihn 24. Stunden im Waſſer ausziehen. Dann 
durchzieht man ihn mit: Sped, den man in 
Kräutern umgewendet hat, ſticht ein Spießchen 
durh, daß er feine Geſtalt wieder; erhält und 
läßt ihn: über Nacht liegen, . Den andern Tag 
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beiegt man ein paſſendes Geſchirr mit mage 
vem Ochſenfleiſche, legt den Schinfen mit der 
Spedjeite darauf, belegt. ihn mit Sped, thut 
einige ausgebeinte Kalbsfüße, ganze Zwiebeln, 
Schalotten, gelbe Rüben, Sellerie, Beterfilien- 
wurzeln, Pfeffer, Nelken und Lorbeerblätter da: 
zu, füllt ihn mit halb Wein, halb Bouillon 
auf und läßt ihn recht langjam gar kochen und 
hernach in dem Sude auf. der Spedjeite liegend 
erkalten. Dann hebt man ihn heraus, jchneidet 
ihn nochmals zierlich zu, und eine Verzierung 
hinein nah BZeihnung Nr. 17. (kann ‚man e3 
nit aus freier Hand, jo laſſe man fich beim 
Blechner eine Ausftecherform nach dieſer Zeich: 
nung machen, die aber recht jcharf jein muß); 
dann fFettet man die durchgeſeihte Schinken: 
brühe rein ab,. Elarifirt fie mit Eiweiß zu einem 
ſchönen transparenten Gelee und garnirt ihn 
damit. Die Oberflähe des Schinkens muß 
ſchön braun glacirt und die eingefchnittene Ver: 
zierung ſchön weiß: ſein. Um das Bein wickle 
man eine. ſchöne aus Papier gejchnittene ſoge— 
nannte Manjchette. je | 

+ Kalbanußen Galantine, Manjchnei: 
det die Nuß aus einem jchönen, mit weißem 
Fett bedecktem Kalbsfchlegel, jchlägt fie mit dem 
Hadmeſſer ziemlich breit, durchzieht ſie mit nicht 
gar: zu grob. gejchnittenem fetten Kräuterjpede 
recht tüchtig, (oder ſtatt des Spedes mit magerem 
Schinken: und Pötelzunge) und marinirt. fie: ein 
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paar Stunden un) einem Glaje Wein; einem 
Lorbeerblatte, etwas sZitronenjäure und Scha— 
lotten, ſetzt ſie dann mit der Marinade, einigen 
Spedbarbew;..gelben Rüben, einigen ganizen 
Zwiebeln und fetter Träftiger Fleiſchbrühe aufs 
Feuer, dämpft:fie langjam gar und läßt fie in 
ihrem Safte erlalten. Dann: schneidet. man. et: 
was gebratenes von Haut befreites Kalb: ober 
Hühnerfleiſch recht fein, thut etwas ebenfalls 
recht fein gehadte, in Butter gedünftete Scha— 
Iotten und Beterfilien,, einige entgrätete: Sar: 
bellen, :aucy wo möglih einen..Löffel Soya von 
Champignons: dazu ‚- rührt. es unter - einander 
und ftreichtsed: dur ein. Haarfieb. Ein Stüd 
fefte Butter rührt man weiß, mengt das Durch⸗ 
geftrichene darunter, ſalzt es gehörig, gibt auch 
einige Löffel zerlafjenes Gelee: dazu, rührt ‘ed 
noch etwa zehn Minuten an einem falten ; Orte 
und: läßt es fteil werden, Nun ſchneidet man 
die gut. gereinigte. Nuß der Breite nad. in drei 
Schnitten, beftreicht Dieje mit der: feſtgewordenen 
Maſſe, : jegt ſie wieder’ auf: einander: in ihrer 
alten Form und glacirt den obern Theil mit 
weißer Glace, Nun hadt man Gelee,| legt «3 
anf. die Platte, die Nuß darauf, macht mit 
Trüffel: (oder: Pödelzunge) und Gelee einen 
Ihönen Stern datauf und. garnirt fie: noch mit 
Ihönen. Gel&e-Croutons, :die aber: eine andere 
Farbe haben follen, als das gehadte Gelee, 
Man kann dieſe Ruß auch auf einilinterfägchen 
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von Montpellierbutter legen und fie mit Gelée 
— wie gezeigt, dann läßt man aber die 
arce weg. 

Auch garnirt man fie jo zubereitet und eben- 
falls ohne Farce mit Kreböbutter, die man auf 
dem Eije recht feſt hat werden lafien. Dann 
roulirt man dieje Butter an einem Fühlen Orte 
zu dünnen langen Nudeln (mie etwa Macaroni), 
bezeichnet oben auf der Nuß genau den Mittel: 
punkt, jegt dort die Butter an, und windet die 
Nudel wie ein Schnedengehäufe um die rund: 
geichnittene Nuß, läßt aber einen fingerdiden 
Raum, füllt ihn mit fein gehadtem, weißen 
Gelee aus, belegt die Platte auch mit ſolchem, 
und faßt fie mit Gel&e-Croutons ein. Dieſe 
Nuß darf nicht jo mit Fett bededt fein. 

Kalbsgehirn en Magnonaise, Man 
wäſſert die Hirne mehrere Stunden aus, macht 
die Haut behutfam hinweg, fett fie mit Salz, ' 
Pfeffer, etwas Eifig und Wafjer auf's Feuer 
und läßt fie eine Biertelftunde kochen. Dann 
nimmt man fie mit dem Schaumlöffel heraus 
und legt fie zum Erkalten in frisches Wafler. 
Nun widelt man fie in Spedbarden ein, legt 
fie in ein flaches Geſchirr, gibt zwei mittelgroße 
Zwiebeln und jo viel fette Bonillon, daß dieſe 
darüber geht, Salz und eine Gewürznelke dazu, 
bedeckt fie mit einem mit Butter beftrichenen 
Papiere und kocht fie langſam vollends gar. 

Veit, IL. 16 
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Hernach hebt man fie vom Feuer und läßt fie 
im Sude erlalten, legt fie dann auf ein Tud, 
Iopneidet fie in der Mitte von einander, dreffirt 
fie im Kranze herum auf die Platte, legt zwi- 
jhen jedes einen Halbmond von Gelee, gar: 
niet fie noch mit Gelde-Croutons-und gibt in 
die Mitte eine weiße oder grüne Deltunfe, _ 

Statt der Halbmonde von Gelde, macht 
man ſie von grüner oder rother Montpellier: 
butter. 

Lammsbug en Galantine. Man 
1ö8t den Bug aus, zieht ihn mit Faden ein, wie 
beim farcirten Schweinsfopf gezeigt, macht die 
gleiche Farce wie beim Salantine von Kapaun, 
füllt den Bug damit, zieht ihn in einen runden 
Ballen zufammen, und kocht ihn gerade wie 
das Galantine, Wenn er einige Zeit in feinem 
Satze erkaltet ift, jo legt man ihn zwiſchen zmei 
Brettchen und beſchwert fie mit einem Gewicht 
von etwa zehn Pfund. Das weitere Verfahren 
iſt wie beim Galantine. Auf gleiche Weile macht 
man fie auh von Kalbsbug. 

Hammel3zungen mit Gelée. Man 
macht die Zungen in einer guten Braije gar, 
legt fie dann zwiſchen zwei Brettchen und be— 
ſchwert fie hinlänglich. Dann zieht man die 
Haut herunter, jchneidet fie in jhöne Tranfchen, 
glacirt und drejjirt fie. im Kranze berumlaufend 
auf eine Platte, faßt fie mit gehadtem Gelse 
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und Gel&e-Croutons ein und gibt in die Mitte 
eine weiße oder grüne Deltunte, 

Man gibt fie au mit Montpellierbutter; 
man formirt dieje nämlich zu einem Kranze von 
einem Zoll did, vier bis fünf Zoll hoch und 
fünf Zoll Durchmeſſer. Auf diefen Kranz madt 
man aus der nämlichen Butter eine Einfaſſung 
je von einem Zolle Entfernung, wohin man die 
Zungen im Kranze herum geradeftehend dreifirt 
und fie mit Gelee einfaßt. 

Chaud froid,*) Hierunter verjteht man 
ein jeweilig frifaffirtes (weißes oder braunes) 
und wieder erfaltetes Gericht von wildem oder 
zahmem Geflügel, deflen Tunke mit fräftiger, 
beinahe zu Glace eingelochter Consommö6 und 
Öallerte, einigen Tropfen Weines und Zitronen: 
Jäure unter bejtändigem Rühren auf dem Eiſe, 
zu einem gebundenen, glänzenden Körper, verar: 
beitet worden if. Das Geflügel wird in ges 
fällige Stüde geſchnitten, ſchön angerichtet, mit 
der Zunfe überzogen und mit Gelee, Trüffeln, 
Krebsſchweifchen, auch mit Wurzeln garnirt, 
Hier folgen zwei Vorſchriften; die eine zu Wild: 
geflügel oder einem braunen Chaud-froid, die 
andere zu zahmem Geflügel oder zu einem wei« 
Ben Chaud-froid. 

Salmi chaud-froid von jungen 
deldhühnern mit Gelée. Man dämpft 
N. | 


. *) Refe: Schofroa. 
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ſechs junge Feldhühner mit Zwiebeln, Gelbe 
rüben u. ſ. w. (oder bratet ſie am Spieße) und 
läßt ſie völlig erkalten. Dann nimmt man die 
Flügel und den Magen davon, thut ſie, wenn 
ſie gedämpft worden ſind, in das gleiche Ge— 
ſchirr, ſchneidet die Feldhühner in ſchöne ge— 
fällige Stücke, thut das Gerippe zum Magen 
und gießt ein Glas guten Rheinwein, ein Glas 
Burgunder, einige Schalotten und ein Lorbeer: 
blatt dazu, ftellt es auf ein ſchwaches Feuer 
und läßt e3 zur Hälfte einfohen. Dann giept 
man einen ftarfen Schoppen did eingekochter 
blonder Kalbfleifhjus dazu, bringt es wieder 
in's Kochen, fettet es jorgfältig ab, läßt es 
durch ein feines Sieb laufen, gibt einige Xöffel 
heller, brauner Coulis dazu, jtellt e3 wieder 
aufs Feuer, kocht es unter bejtändigem Rühren 
ein, gibt von Zeit zu Zeit einen Löffel voll 
belle und fräftige Gallerte dazu, preßt die 
Sauce nochmals dur eine Serviette in eine 
porzellainene Schüffel und rührt fie auf dem 
Eiſe zu einem gebundenen Körper. Wenn die 
Sauce noch etwas lau ift, jo wendet man die, 
an eine Spidnadel gejtedten Yeldhühner und 
Mägen darin um, läßt fie abtraufen und legt 
fie auf eine flache Schüffel. Diejes Verfahren 
wiederholt man noch einmal, läßt aber die Sauce 
daran jedesmal fteif werden, richtet fie pyra= | 
midenartig an, rührt die Sauce nochmals durch, 
und ſollte fie indeſſen zu fteif geworden fein, 
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jo rührt man fie einige Minuten auf dem 
Feuer und überzieht das Ganze nochmal da- 
mit, Nun garnirt man die Platte geſchmackvoll 
mit Gelde und gibt obenauf eine jchöne, 
ſchwarze, ungeſchälte Trüffel. — Auf ähnliche 
Weiſe verfährt man mit Schnepfen, Hajel- 
und Birthbühnern, Fajanen, jungen 
Haſen u. ſ. w. | 
Chaud-froid von Hühnern mit 
Gel&e. Die gut gereinigten jungen Hühner 
Ihneidet man in vier Theile und blanſchirt fie 
einen Augenblid in heißem Waſſer, damit fie 
recht weiß werden, legt. fie dann wieder in kal— 
tes Waſſer und pugt fie rein ab, Nach ihrem 
gänzlichen Erkalten trodnet man fie nochmals 
in einem reinen Tuche, legt fie in ein flaches 
Geſchirr, gibt jo viele Fräftige aber etwas dünn 
gehaltene , weiße Sauce dazu, daß fie bededt 
iind, jalzt fie, thut zwölf Stüde Champignons 
und einige ganze Schalotten hinein, läßt fie 
langfam gar kochen, hebt den Schaum und alles 
Fett jorgfältig hinweg und hebt die Hühner, 
wenn fie gar find, heraus, läßt die Sauce aber 
gut abtraufen. — Die Sauce paflirt man durd) 
eine Serviette, kocht fie ein, bindet fie mit fünf 
bis ſechs Eigelb und paffirt fie nochmals. Nun 
rührt man fie, auf dem Eife, gibt von Zeit zu 
Zeit einige Löffel voll ſchöner, weißer Gallerte 
dazu und endiget wie beim Salmi chaud-froid. 
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Salmen mit Montpellierbutter. 
Man fchneidet das Mittelftüd von einem Sal— 
men heraus, ſchuppt und waſcht es, jpidt die 
obere Seite mit ſchönen, grünen Cornichons 
und legt ihn in ein feiner Größe angemefjenes 
Geſchirr. In ein anderes Geſchirr legt man 
Spedbarden, drei ganze Zwiebeln und gelbe 
Rüben, eine Handvoll Peterfilien, einige Lor— 
beerblätter, zwei Gewürznelken, ganzen Pfeffer 
und ein Stüd friiher Butter, ftellt es aufs 
Feuer, rührt e&, bis die Wurzeln anfangen 
Farbe, zu nehmen, gießt dann zwei Flajchen 
weißen Weines darüber, falzt es gehörig und 
kocht es ungefähr eine Piertelftunde. Hernach 
gießt man die Marinade über den Salmen, 
stellt ihn auf's Feuer, läßt ihn jo langjam zu: 
gededt Kochen, daß das Waſſer nur zittert und 
läßt ihn dann, wenn er gar ift, im Sude er: 
falten. Nun gibt man auf die Platte, wohin 
er angerichtet werden foll, Montpellierbut:- 
ter, legt den abgetrodneten Salmen darauf, 
überzieht ihn mit der gleichen Butter und ver: 
siert ihn mit Zrüffeln und Pöckelzunge nad 
Zeihnung Nr. 18. — Auf die obere Seite 
macht man einen Stern von Gelee und fat 
ihn ringsherum mit ganzen und glei großen, 
weiß gefochten Zwiebeln ein. Eine weiße oder 
grüne Deltunfe gibt man ertra. Cbenfo ver: 
fährt man mit Hecht und Karpfen. 

Forellen mit weißerOeltunke. 
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Man reinigt drei mittelgroße Forellen und 
bindet die Köpfe ein, damit fie nicht auffprin: 
gen. — Indeſſen Tot man eine Marinade wie 
in voriger Vorſchrift gezeigt wurde, nimmt aber 
ftatt weißen, rothen Wein. Wenn fie in ihrem 
Sude erfaltet, legt man fie zum Ablaufen auf 
ein reines Tuch, dann auf die dazu bejtimmte 
Platte und überzieht fie mit weißer Deltunte, 
unter die man ziemlich Gallerte gerührt bat, 
und verziert fie nach der Zeichnung Nr. 20 mit 
Zrüffeln, Corniſchons, Sardellenfilet3 oder Pö— 
delzunge, aber nur von zweierlei Farben und 
faßt die Platte mit Fiſchgelée ein. Man fann 
fie auch mit einer grünen Delfauce überziehen. 
Auf gleiche Weile verfährt man bei den Fluß: 
barſchen. 

Galantine von Aal. (Zeichn. Nr. 19.) 
Von einem großen Aale zieht man die Haut 
ab, ſchneidet ihn am Rücken auf und nimmt 
die Eingeweide heraus, beſtreicht ihn mit Fiſch— 
farce, unter die man Sardellen, Kapern, Cor: 
niſchons, Zrüffeln, Pöckelzunge u. |. w, gemengt 
bat, näht ihn wieder zufammen, rollt und dreſ— 
firt ihn in feine natürliche Form, kocht ihn 
langſam in einer guten Braife gar und läßt 
ihn darin erlalten, Dann legt man ihn auf 
eine Serviette, ſchneidet ihn in acht Tranſchen, 
wovon die eine ſechs Zoll und die übrigen brei 
Zoll Yang fein müffen. Nun glacirt man jie 
und dreifirt fie auf eine Unterlage von Mont: 


— U — 


pellierbutter; Das längſte Stüd muß in bie 
Mitte und die andern ringsherum kommen, 
Jedes diejer Stüde garnirt man mit Kleinen 
Gel&e- Croutons und gibt in die Mitte diejer 
Croutons ein wenig gehadtes Gelée. Rings 
herum jeßt man entweder Croutons von Ge- 
lée oder von gefärbter Butter, Eine Sauce 
Remoulade wird extra dazu fervirt. 


Kalte Platten auf bürgerliche Art. 


Gans & la Daube (gedünftet). Eine 
fette Gans macht man rein, breffirt fie auf und 
macht fie in einer Träftigen Braife, die mit 
Mein und etwas gutem Bertrameſſig, nebft 
dem nöthigen vage verjehen, gar- und läßt 
fie .darin. erfalten. Beim Serviren reinigt man 
fie von allem Fette, nimmt die Drefiur ab, 
belegt fie recht jchön mit Gelée und gibt fie 
mit Sauce Remoulade zu Tiſche. 

Gerade jo fann man auch Enten bereiten. 

‚Roulade*) von Gans. Eine fette und 
rein gemachte Gans jchneidet man am Rüden 
auf und knöchelt fie aus, breitet fie augein- 
ander, belegt fie mit Streifen von Schinken, 
geſalzener Zunge, bart gekochten Eiern und 


.*) 2efe: Rulad. 
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Kapern, beftreut fie mit etwas geftoßenem Ge⸗ 
würze, widelt und Ihnürt fie in Leinwand feſt 
zufammen, macht fie in einer pilanten Braije 
gar und läßt fie darin erlalten. Beim Anrich: 
ten widelt man fie aus, trodnet das Fett ab, 
glacirt fie mit Jüs und garnirt fie mit Öallerte. 

Gänjeleber & la Reine. Man durd: 
zieht die Leber mit feinen Streifen Trüffeln, 
dämpft fie mit Schalotten und Spedbarben, 
etwas Wein und dem nöthigen Salze gar und 
läßt fie in der Braije erlalten. Dann ftößt man 
einige harte Eigelb und jchöne weiße Gänje: 
lebern fein, thut etwas fein gehadte und blan- 
Ihirfe Schalotten und ein paar gemajchene 
Sardellen dazu, jtößt fie noch mit dur und 
treibt alles durch ein feines Sieb, Unter die: 
ſes Purée rührt man noch feines Del, fein 
geitoßenen, weißen Pfeffer, Salz und Bitronen: 
jäure, auch einige Löffel Consomme, richtet die 
erlaltete Leber auf die Schüflel, zieht von der 
Sauce darüber, garnirt fie mit Gel&e-Croutons 
und gibt das übrige in einer Sauciere. 

Alle übrige hieher Bezug habende Gerichte. 
fiehe unter dem Artikel Sparſchüſſeln.“ 
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Bon den Puddings, Milch- und Gier- 

Ipeifen, Dariolen, Talmuß, Mirlitons, 

Fanſchonettes, Aufläufen und den in 
Schmalz gebackenen Mehlfpeifen. 


Die Puddings haben ihre Entitehung wahr: 
\heinlih den Klößen zu verdanken. — Ber 
Pudding ift eine der älteften Mehlipeifen und 
ſchon in einer Zeit gefertiget worden, wo man 
noch nicht ſehr mit Formen für die Küche ein: 
gerichtet war. Aber auch dag Alte müfjen wir 
ehren; denn, ift der Pudding nad den Regeln 
er Kunſt gefertiget, jo ift er nicht nur eine 
ſehr profitable, fondern — namentlih für Gaſt— 
öfe — eine ſehr begeume Schüffel, indem er 
den Vortheil gewährt, daß man ihn, wenn er 
auch ſchon einmal bei Tifche war, nur im war: 
men Ofen etwas aufmärmen, ihn in eine mit 
Butter beftrichene Form drüden und im Marien: 
babe oder Ofen heiß machen darf, wo er dann 
wieder fo ſchön und gut ift, als im frifchen 
Zuſtande. | lm 


———— 


Die dazu bereitete Maſſe ballt man entweder 
in eine Serviette zuſammen oder bedient ſich 
eigens dazu gefertigter Formen, die man vor 
dem Ginfüllen ſtark mit zerlaffener Butter be: 
ſtreicht. Bedient man fich einer Serviette, jo 
legt man dieſe in fochendes Wafler, damit ſich 
da3 beim Wajchen etwa darin zurüd gebliebene 
Seifenwafjer herausziehen Tann, drüdt fie wie 
der’ feſt "aus, beſtreicht ſie in der. Mitte mit 
Butter , beſtreut ſie Teicht mit’ Mehl, legt fie 
über eine niedete runde Form oder eine Schüf 
jel, füllt; die; Maſſe hinein, bindet; Die Spzvierre 
rund zufammen, aber fo, daß der Pudding noch 





mar, nimmt man alle, Haut und Safer, ‚bad 
beides zu einem, feinen, ir RR I 
ibt ot 


| ’ —1* bt 10, Loth „fein geſie 
Mehl, 8 Loth geftoßenen Zuder, 64 
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‚ein halbes Weinglas voll Milch und 4 Eßlöffel 
Cognae oder Rhum, eine Priſe Salz, etwas 
Muskatnuß, 4 Loth. gehackten Zitronat, und 
12 Loth Eleine und 12 Loth große auggefteinte 
Rofinen dazu. Dieſe Maſſe rührt man ftart 
durch, misht auch drei in feine Scheibchen ge: 
jchnittene Reinetteäpfel, jo wie vier bis fünf 
Eßlöffel voll Aprilojen - Marmelade oder 
„eben jo viel Hedenmart darunter, füllt dieſe 
Mafie-entweder in eine Form oder Serviette 
und: focht fie zwei ‚Stunden lang ununter: 
brochen fort. 
Zur Sauce Schlägt man 4 Eigelb mit einem 
Kaffeelöffel voll feinen: Mehles, 4 Loth geitoße- 
nen Zuder, an dem ‚zuvor . die Schale einer 
Zitrone: abgerieben: wurde, 4 Loth friicher But: 
ter, eine Brife Salz und ein: Glas Madeira 
‚oder andern guten weißen Wein auf ſchwachem 
Feuer mit ber Schneeruthe zu Schaum, zieht 
einige Löffel voll davon über den Pudding und 
die übrige jervirt man ertra in einer Saueiöre, 
— Dieſe Sauce heißt man Meinen 
oder „Chau-d’eau,“ 

Budding von Reid, Man beliest ein 
halb Pfund Reis recht rein, läßt ihn im Waſ—⸗ 
ſer einmal aufkochen, gießt ihn auf einen Durch— 
ſchlag, überſchüttet ihn mit kaltem Waſſer und 
drückt ihn feſt aus, Nun ſetzt man drei Schop— 
pen (ſechs Glas) Milch, auf's Feuer, gibt, wenn 
fie tot, den Reis hinein, thut Ne Pfund 

Beit, III. 


TR 


Zuder dazu, läßt ihn Schnell did einkochen, doch 
ſo daß er noch etwas härtlich iſt, damit er im 
Pudding noch ein wenig aufgehen kann, und 
ftellt ihn kalt. Hernach rührt man 12 Loth 
Butter mit 10 Eigelb zu Schaum, thut den 
erlalteten Reis, etwas geitoßenen Zimmt, die 
an Zucker abgeriebene Schale einer Zitrone, 
1/a Pfund abgezogene und fein geſtoßene Man- 
dein, fein gefchnittenen Zitronat, eine Prife 
Salz und 8 Loth Eleine und 8 Loth große aus: 
gekernte Rofinen dazu, rührt alles wohl durch, 
Ihlägt das Eiweiß zu Schnee, zieht ihn unter 
die Mafle, bindet dieſe in eine Serviette und 
läßt fie 11/, Stunden kochen. 

Zur Sauce rührt man 5—6 Eßlöffel voll 
Hagebutten: Marmelade (Hedenmarf) mit einem 
Glaſe Wein, dem nöthigen Zuder und feinem 
Zimmt auf dem Feuer zu einer nicht gar zu 
flüffigen Maffe und gibt fie ertra in einer 
Saueciere, 

Oder man ftößt ungelochte Kirſchen fammt 
den Steinen im Mörfer recht fein, feßt fie mit 
dem erforderlichen Zuder, etwas Zwieback, 
einigen geftoßenen Mactonen ober blog Man: 
bein, etwas Zimmt und einem Glaſe Wein 
auf's Feuer, läßt fie durchkochen, ftreicht fie 
durch ein Haarfieb, verbünnt fie, wenn dies 
nötbig, mit noch etwas Mein, mifht aud 
einen Eßlöffel Kirſchengeiſt darunter und gibt 
fie ebenfalls extra. 
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Oder man ſteint die Kirſchen roh aus, und 
kocht fie dann auf gleiche Weiſe, wie oben ge— 
zeigt, ftreicht fie aber dann durch fein Sieb. 

Kuchen von Reiz. — Man beliest ein 
halbes Pfund Reis, waſcht und blanjdirt ihn, 
gießt ihn auf einen Durchſchlag, überſchüttet 
ihn mit faltem Wafler, drückt ihn feft aus und 
gibt ihn mit 12 Loth Zuder in eine balbe 
Manz fiedender Mil, läßt ihn zugededt lang: 
am ausquellen, rührt ihn aber nicht, damit er 
ganz bleibt, und jollte die Milh nicht hin— 
veichend fein, jo gießt man noch etwas Tochende 
nah. Diejes Mitteld bediene man. fi aber 
nur im äußerjten Nothfalle. Wenn er gar und 
eingefocht ift, rührt man ein halbes Pfund 
friiher Butter mit einer Prife Salz darunter 
und ftellt ihn falt. Eine Stunde vor dem An: 
richten rührt man 10 Eigelb, je zwei und zwei 
darunter, daß der Reis ganz weiß und fehau: 
mig wird, reibt die Schale einer Zitrone an 
Zuder ab, ſchabt fie dazu, auch einige Mefler: 
ipige voll feinen Zimmt, 1% Pfund abgezogene, 
getrodnete und geftoßene Mandeln, zieht ben 
Schnee von 8 Eiweiß darunter, beftreiht eine 
pafjende Form mit Butter, beftreut fie mit ge: 
riebenem und fein gefiebtem Milchbrode, füllt 
die Reismafje hinein und läßt fie eine Stunde 
im Ofen baden. 

Zur Sauce ſtößt man 1, Pfund abgezogene 
Mandeln recht fein, macht einen Schoppen 
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(zwei Glas) ſüßen Rahm oder and blos Mild 
fiedend , thut die Mandeln nebſt einer Priſe 
Salz, einem Stückchen Vanille und 6 Loth 
Zuder hinein und läßt fie auf dem. Feuer aus: 
‚ziehen , bindet fie mit 6 Eigelb und läßt jie 
durch ein Haarfieb laufen. | 

Man macht diefe Sauce auch ohne Mandeln. 

Wenn der Reiskuchen gar ift, jtürzt man 
ihn auf eine Schüfjel, betreut ihn mit gefieb: 
tem Zuder, bält eine. glühende Schaufel dar: 
über, glacirt ihn ſchön und giebt die Sauce 
ertra in einer Sauciere, | 
Statt diefer Sauce gibt man auch blos 
Himbeerjaft. : u Ve 
Aepfel mit Reiz (Pommes au Riz.) 
Man kocht den Reis in Rahm: oder Mildy, wir 
oben beim Reiskuchen gezeigt. "Dann ſticht 
man von 10 bis 12 Borsdorfer- oder Neinette: 
Aepfeln das Kernhaus mit einem Ausſtecher 
heraus, ſchält fie hernach ſchön rund, füllt die 
Höhlung mit gut gereinigten , Heinen Rofinen, 
fein gefchnittenen Mandeln, Zuder und Zimmt, 
zerläßt in einem flachen Geſchirre etwas Butter, 
jet die Aepfel enge an einander hinein, treu! 
gefiebten Zuder darüber, bebedt fie und läß! 
fie beinahe gar, alfo nicht ganz weich dämpfen 
giebt ein halbes Glas Wein dazu und jegt fi 
falt. Ein halbes Pfund Butter rührt ma 
hernah mit 12 Gigelb zu Schaum, thut di 
Schale von 2 Zitronen , . die an: Zuder abge: 
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rieben worden, Y, Pfund abgezogene und fein 
geſtoßene Mandeln, fein gefchnittenen Zitronat 
und etwas feinen Zimmt dazu, rührt dies unter 
den erfalteten Reis und zieht den Schnee von 


acht Eiweiß darunter. 


Nun beſtreicht man eine paſſende Form 
mit Butter, ſtreut ſie mit feinem Reibbrode 
aus, füllt einige Löffel voll von der Maſſe 
hinein, ordnet die Aepfel darauf, bedeckt ſie 
mit Reismaſſe, fährt ſo fort, bis die Form 
voll iſt und badt fie in %, Stunden gar, gla— 
eirt den Kuchen, wie den vorigen, und gibt ihn 
mit einer der vorhergehenden Saucen zu Zijche, 

Die beite Sauce zu allen ſüßen 
Puddings, mit Ausnahme des Markpud— 
dings, ift folgende Erdbeerjauce: Man 
itreicht ungefähr zwei Teller voll Walderdbeere 
durch ein feines Sieb, daß alle, ſelbſt die Hein: 
iten Steinchen zurüdbleiben , kocht ein halbes 
Pfund Zuder in einer unverzinnten Zuder: 
pfanne zum großen Flug, rührt die Erdbeer 
darunter, hebt fie vom euer, reibt die Schale 
einer. Zitrone an Zuder ab, jchabt fie hinein, 
rührt ein jtartes Glas weißen Wein und den 
Saft von zwei Zitronen darunter und gießt fie 
in ein. porzellainenes Geſchirr. Beim Anrichten 
ertra in eine Sauciere. Zu bemerken ift, daß 
der Löffel, mit dem die Sauce gerührt wird, 
entweder ein filberner oder neuer hölzerner jein 
muß. Die Sauce iſt beſſer falt al3 warm, — 


u 
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Grieskuchen. Man rührt in eine halbe 
Mans fiedenden Rahm oder Mil, in die man 
12 Loth Zuder gegeben bat, 12 Loth Gries: 
mehl, kocht es zu einem diden Brei und ftellt 
ihn alt. Nun rührt man !, Pfund Butter _ 
zu Schaum , ſchlägt nad und nad 10 Eigelb 
dazu, reibt die Schale einer Zitrone an Zuder 
ab, ſchabt ihn hinein, gibt auch eine Priſe 
Salz dazu, ein halbes Pfund Kleine Rofinen 
und 4 Loth abgezogene und fein geftoßene 
Mandeln, rührt den Griesbrei darunter, zieht 
den Schnee von 10 Eiweiß dazu und badt die 
Maſſe in einer mit Butter ausgeſtrichenen und 
mit dem feinften Reibbrobe ausgeftreuten Form 
im Ofen gar. 

Hiezu die vorhin erwähnte Erdbeer: 
Jauce. u 

Brodfuden Man fjchneidet von 5 bis 
6 altgebadenen Milhbroden die Rinde, das 
Brod in Scheiben, thut es in eine Schüflel, 
giebt Milch darüber und läßt e3 ftehen, big es 
aufgeweidht if. Nun drüdt man alle Mil 
heraus, thut das Brod in ein Geſchirr, rühıt 
es mit 12 Loth geftoßenem Zucker und einer 
Priſe Salz auf einem nicht zu rajchen Feuer 
zu einem diden Brei, rührt noh 6 Loth fri— 
icher Butter darunter und ftellt es kalt. — 

Eine Stunde vor dem Anrichten rührt man 
10 Eigelb, je zwei und zwei darunter, fo zwar, 
daß das Brod ganz jhaumig wird, veibt die 
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Schale von einer Zitrone hinein, zieht den 
Schnee von 10 Eiweiß darunter, und badt 
ihn in einer mit Butter außgeftrihenen Form 
im Dfen gar. 

Einen Weinſchaum, ober eine Hagebutten:, 
Kirſchen- oder Erdbeerfauce gibt man extra 


dazu. — 

Nudelludhen Man maht von zwei 
ganzen und zwei gelben Eiern einen Nubdelteig, 
rollt ihn dünne aus, fchneidet die Blätter zu 
feinen Nudeln, blanſchirt fie in kochendem 
Waſſer und giebt fie zum. Ablaufen auf einen 
Durchſchlag. Indeſſen jest man die nöthige 
Mil auf, gibt auch den nöthigen Zuder dazu, 
läßt fie kochen, legt die Nudeln binein und 
kocht fie langjam did, Hernah rührt man 1, 
Pfund Butter zu Schaum, jhlägt 2 Eigelb 
und 4 ganze Eier hinein und rührt fie mit 
acht Loth gut gereinigten Roſinen, etwas ge: 
jtoßenem Zimmt, der an Zuder abgeriebenen 
Schale einer Zitrone und einer Prije Salzes 
unter die erlalteten Nudeln, füllt fie in eine 
paffende, mit Butter beftrichene Form und bädt 
fie gar, Beim Anrichten befiebt man den 
Kuchen mit gefiebtem Zuder, hält eine glühende 
Schaufel darüber und gibt die beim Reiskuchen 
angegebene Rahmſauce ertra dazu, 

Pannequettes von Gries mit 
YAepfelmarmelade, Die beim Grieskuchen 
— und fertig gemachte Maſſe bäckt 
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man, nachdem der Schnee darımter ‚gezogen 
worden ift, in einer Omelettepfanne, auf beiden 
Seiten zu Heinen Kuchen, die man Stüd für 
Stüd auf eine Schüfjel legt, und jedes Stück 
aber mit einer guten Aepfelmarmelade über: 
ftreidt. Diefe Omelettes legt man nun auf: 
eine Platte oder Schüffel, die zu Tiſche ge 
geben werden kann, auf einander hin, beftreicht 
aber das oberftliegende Dmelette nit mehr 
mit Marmelade und bädt fie in einer Viertel» 
ftunde im Ofen gar. — 

Den beim Markpudding angegebenen W ein: 
ſchaum gibt man ertra in einer Sauciere ba: 
zu; oder aber auch eine andere der vorher: 
aehenden füßen Saucen, 1 nur feine, worunter 
Rahm iſt. — | 
Süßer Timbale von Reis mitMan: 
delmild. Man waſcht %, Pfund Garolinen: 
Reis mehrmal in lauwarmem Waſſer, jest ihn 
mit kaltem Waſſer auf's Feuer, bis es zu fie: 
den anfängt, jihüttet ihn dann auf einen Dur: 
Ihlag , übergießt ihn mit faltem Waſſer -und 
‚läßt ihn abtraufen. Indeſſen ftöpt man 3%, 
Pfund ſüße abgezogene Mandeln, mit. etwa 
zwei Loth biftern im Mörſer recht fein, thut 
fie in ein Gefdirr, gießt 6 Glas fiedende Milch 
dazu, drüdt fie durch eine Serviette, gibt den 
Reis in ein Geihirr und gießt die Mandel: 
milch mit 12 Loth geſtoßenem Zucker, 12 Loth 
friſcher Butter und einer Priſe Salz bazıı ftellt 
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ihn auf’3 Feuer, bringt ihn in's Kochen, das 
man langjam aber ununterbrochen unterm öftern: 
Rühren fortjegt,. damit fich der Reis gleich. 
Ipaltet. Wenn er eine Stunde gekocht hat, jo 
muß er zu einer Art Teiges geworden  jein 
und wenn fi "die Neiskörner leicht zwiſchen 
den Fingern zerdrüden laſſen (wo nit, jo 
foht man ihn noch eine Weile und jollte Feine 
Flüſſigkeit mehr daran ſein, ſo gießt man noch 
ein Glas kochender Milch dazu), dann rührt 
man 8 Loth geſtoßene Macronen, zwei ganze 
und vier: gelbe Eier, vier Löffel geichlagenen 
füßen Rahm und den Schnee. von zwei Eiweiß 
darunter, belegt eine Form mit Timbale:Teig, 
gießt die Reismaſſe hinein und bädt fie in 
11), Stunden im Ofen gar. 

Unter diefen Reis kann man auch Roſinen 
mischen. Wie man den Teig zu Timbalen und 
jolche überhaupt verfertiget, fiehe „Timbale“ 
im 11. Theile und Zeichnungen Nr. 9 und 10. 
+» Rei3:Timbale mit Kaffe. Man röftet 
1, Pfund Mofalaffe zur Schönen vöthlichen 
Farbe, jchüitet ihn in fünf Glas fiedender 
Milch, und dedt fie zu, damit der saffenelöpmad. 
nicht verdünftern Tann, 

Indeſſen waſcht und blanfhirt man * Pfd. 
Reis, drückt ihn feſt aus, und kocht ihn in der 
Koffemilch, die man vorher hat durch ein Sieb 
laufen laſſen, mit 12 Loth geſtoßenem Zucker, 
12 Loth friſcher Butter und einer Priſe Salzes, 
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wie in voriger Vorſchrift gezeigt wurde. Wenn 
er gar iſt, ſo verrührt man ihn mit Y/, Pfund 
geitoßenen Macronen, 2 ganzen und 4 gelben 
Eiern , zieht den Schnee von zwei Eiweiß, jo 
wie 4 Löffel gefchlagenen Rahın darunter und 
endiget, wie in vorhergehender Vorſchrift ge: 
zeigt iſt. 

Zimbale von Nudeln Man madt 
von 8 Eigelb einen Nudelteig, rollt ihn zu 
dünnen Blättern aus, fchneidet fie zu Nudeln 
und legt fie in 4 Glas fiedender Mild. Wenn 
fie eine Weile gelocht haben, gibt man 12 Loth 
geitoßenen Zuder, an dem man zuvor 2 Bi: 
tronen oder eine Orange abgerieben bat, 12 Loth 
friiher Butter und eine Prije Salz dazu, läßt 
fie langjam fortkochen, bis fie recht marlicht 
find, verrührt fie dann mit zwei ganzen und 
vier gelben Eiern, zieht den Schnee von zwei 
Eiweiß und 4 Löffel gejchlagenen Rahm dar: 
unter, belegt eine Zimbaleform mit Zeig (ſiehe 
Zimbale II. Thl.), füllt die Maffe hinein und 
bädt fie in einem nicht gar zu heißen Ofen 
gar. — | 

Zimbale von Kartoffeln. Man bratet 
zwanzig Stüd ſchöne Kartoffeln in der Aſche, 
nimmt, während fie noch heiß find, alles Meh— 
lige mit einem CEplöffel heraus, wiegt davon 
2 Pfund, die man mit 12 Loth frischer Butter, 
12 Loth gefiebtem Zuder, 8 Loth gejtoßenen 

m Macronen und einer Prije Salz im Mörfer 
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ſtößt. Wenn fie zu einem feinen, zarten Teige 
geworden find, jo verrührt man fie mit zwei 
ganzen und vier gelben Giern, gibt etwas ge: 
ftoßene Vanille dazu, zieht den Schnee von 
zwei Eiweiß und 4 Löffel gejchlagmen Rahm 
darunter, belegt eine pafiende Form mit Tim: 
baleteig (fiehe II. Thl.) füllt die Mafje hinein 
und bädt fie in 11, Stunden in einem nicht 
zu beißen Ofen gar. 

Alle diefe Maflen zu Zimbale kann man 
auch blos in mit Butter beftrichene und mit 
Reibbrod ausgeftreute Formen füllen und ben 
Zeig weglaflen. — | 

Darioles, Hiezu nimmt man Kleine 
flache blecherne Förmchen, wie zu Baftetchen, 
die man mit zerlaflener Butter beftreiht,, ver: 
kehrt auf einen Tifch legt, und wenn die erfte 
Butter fih an die Förmchen angefegt bat, fo 
beitreicht man fie nochmals. Nachher rührt man 
zwei Loth feingefiebtes Mehl mit einem ganzen 
Ei zu einem feinen Zeige, ſchlägt nad und 
nad ſechs Eigelb dazu, rührt Pfund ge: 
ftoßenen Zuder, 12 Loth geitoßene Mandeln, 
eine Prije Salz und noch ein ganzes Ei dar: 
unter. Nun rührt man unter diefe Maife 
noch jo viel fügen Rahm, als zehn bejagter 
Förmchen enthalten können, giebt die an Zuder 
abgeriebene Schale einer Orange oder Zitrone 
dazu, legt in jedes Förmchen ein Stüdchen 
Butter von der Größe einer Mandel, füllt fie 


mit der angerühtten Maffe an, jtellt fie auf 

ein Blech, bädt fie in einem ziemlich heißen 

gar und gibt fe jo heiß ala möglih zu 
iſch 

Sie ſollen im Ofen nur wenig, höchſtens 

zwei bis drei Linien über die Förmchen anf: 

ſteigen wenn ſie gelungen ſind. — 

Belegt man eine niedere Kuchenform mit 
Timbaleteig und füllt dieſe Maſſe hinein, jo 
erhält man, wenn er richtig gebuden wird, 
einen herrlühen Kuchen, den man ebenfalls heiß 
zu Tiſche geben muß. — 

Darioles mit Kartoffelmehl. Man 
verrührt 4 Loth Kartoffelmehl mit ein wenig 
Milch zu einem glatten, dicken Teigchen, gibt 
drei — * ſüßen Rahm, 4 Loth friſcher Butter 
und eine Priſe Salz dazu, kocht dieſes auf einem 
ſchwachen Feuer unter ſtetem Rühren zu einem 
Oréême, thut es in ein anderes Geſchirr und 
rührt es mit Y, Pfund geftoßenen Zuder, an 
dem man zuvor die Schale einer Zitrone abge: 
trieben bat, mit zwei ganzen und vier gelben 
Eiern etwa eine BViertelftunde lang. Nun be- 
legt man Eleine flache Förmchen mit Timbaleteig, 
gibt von der Maſſe die gehörige Menge hinein 
und bädt fie in einem mäßigen Ofen. — 

Tallmunf. 2 Glas Mil bringt man 
mit 4 Loth friiher Butter in's Sieden, gibt 
dann eine Handvoll fein geliebten Mehles dazu, 

Ihlägt es auf dem Feuer einige Minuten lang 
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zu einem ‘trodenen Zeige ab und bis er fo feſt 
und glatt ijt als ein Nudelteig. Wenn er er: 
faltet ift, jo rührt man 2 Löffel gefchlagenen 
füßen Rahm, 4. Loth geſtoßenen Zuder und ein 
wenig Salz darunter (ift man im Befige von 
fogenanntem Viry-Käfe, jo gibt man aud 
12 Loth dazu), dann Schlägt man nod) 3 bis 4 
ganze Eier hinein, belegt kleine flache Förmchen 
mit Timbale: oder geriebenem. Teige, der etwas 
über den Rand der. Förmchen ſtehen muß, gießt 
einen Eplöffel voll von der Maſſe hinein, ſchnei— 
det den überftehenden Teig big aufs Förmchen 
ein, legt ihn über die Maſſe her, beitreicht ihn 
mit Eigelb, bädt fie. in einem mäßig heißen 
Dfen und nibt fie recht warm zu Ziiche. © 

Mirlitons. In einer irdenen Schüffel 
verrührt man zwei ganze und zwei gelbe Gier 
mit 1/, Bid, geſiebtem Zuder, 6 Loth geftoße: 
nen Mandeln oder ebenjoviel Macronen, mit 
der an Zuder abgeriebenen Schale von zwei 
Zitronen und einer Prije Salzes und mit 4 Loth 
zerlafjenes Butter, zieht den Schnee von 2 Ei- 
weis darunter, belegt Paſtetenförmchen mit ge: 
riebenem Zeige, füllt die Maffe hirtein und bädt 
ji in einem nicht zu heißen Ofen zur ſchönen 
gelben Farbe. 

'Fanchonnettes. 2.2oth feingejiebtes 
Mehl, 6 Roth geliebten Zuder und eine Prife 
Salz verrührt man mit 4 Eigelb und 3 Glä— 
ſer Milch zu einem zarten. Teigchen, thut etwas 


| ee 
geſtoßene und gefiebte Vanille darunter, Schlägt 
e3 auf dem Feuer zu einem Zeige ab und ftellt 
ihn falt. Indeſſen belegt man Paftetenförmchen 
mit Blätterteig, füllt von der Maſſe hinein, 
bädt fie in einem mäßig beißen Ofen zur ſchö— 
nen gelben Farbe und läßt fie in ben Förm- 
hen erfalten. — Indeſſen miſcht man unter 
den feften Schnee von 3 Eiweiß Y/, Pfb. fein 
gefiebten Zuder, macht aus Papier eine Dütte, 
Ichneidet die Spite vornen ab, jo daß eine 
Deffnung von der Größe einer ganz kleinen 
Haſelnuß entfteht, füllt von dieſer Mafle hinein, 
und ſetzt fieben kleine Meringues ringe am 
Rande herum, befiebt fie mit Buder, läßt fie 
im Ofen trodnen, nimmt fie behutjam aus dem 
Förmchen, dreffirt fie auf die”Platte und gibt 
fie falt oder warm zu- Tijche. 

Unter diefe Maſſe Tann man zur Abwedhs- 
lung auch Roſinen oder 1/, Bd. geriebene 
Chocolade geben. 

Statt gewöhnlicher Mil nimmt man auch 
Mandelmild. i 

Shinten-Nudeln Bon 3 ganzen Eiern 
macht man einen Nubdelteig, treibt ihn in Mefier: 
rüden dicke Blätter aus, jchneidet fie in Finger 
lange Federkiel dide große Nudeln, Tocht fie 
einige Minuten in fiedendem Wafler, das man 
binlänglich gefalzen bat, und gießt fie zum Ab: 
- trodnen auf einen Durchſchlag. Nun bringt 
man - einen Schoppen Milh in's Kochen, legt 
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die Nudeln hinein, kocht ſie auf einem ſchwa⸗ 
chen Feuer ganz langſam kurz ein und ſtellt ſie 
kalt. Indeſſen rührt man 1/, Pd. friſcher 
Butter zu Schaum, ſchlägt dann nad) und nad) 
6 Eigelb darunter, thut ein ſchwaches Glas 
diden jauren Rahm nebit %, Pfd. gekochten 


und fein gewiegten Schinken dazu, mengt die 


Nudeln mit dem nöthigen Salze, einer Priſe 
Pfeffer und dem feiten Schnee von 6 Eiweis 
darunter , beftreicht eine filberne Cafjerole oder 
ein anderes Geſchirr, dad man zu Tiſche geben 
fann mit Butter, füllt die Mafle hinein und 
bädt fie im Ofen zur gelben Farbe. 
Rahbmnudeln (füße). Man rührt 12 Loth 
Butter. recht jchaumig, giebt ein ftarfes Glas 
diden jauren Rahm, das nöthige Salz, ein we: 
nig Muskatnuß und jo viel Mehl dazu, daß es 
ein feiner Teig wird, der noch etwas flüffig 
jein muß. Bon biejem Zeige thut man einen 
Anrichtlöffel voll auf ein dünnes, reines, eigens 
hiezu gefertigtes Brettchen, macht Milch tochend, 
bildet mit dem Meſſer lange balbfingerdide 
Nudeln, ſchiebt fie in die kochende Milh und 
fährt jo fort bis alle Mafje eingelegt ift. Wenn 
fie einige Minuten gekocht haben, hebt man fie 
mit dem Schaumlöffel in eine ſtark mit Butter 
beftrihene Schüffel, die man auf die Tafel geben 
fann, ftreut Buder darüber, jebt fie in einen 
eißen Dfen und läßt fie gelb baden. Die 
rig gebliebene Milch legirt man mit einigen 
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‚Eigelb, thut nöthigen Zuder, Zitronen- oder auch | 
-Banillegeihmad dazu und gibt die Sauce ertta 
‚in einer Sauciere, Ä — 
Milchnudeln. Man macht von einigen 
Eiern einen Nudelteig, rollt ihn aus und 
ſchneidet ihn in nicht allzufeine Nudeln, die 
man in ſiedendem Waſſer einige Minuten kocht, 
ſie dann auf einen Durchſchlag gießt und ab— 
laufen läßt. Hernach legt man ſie in ſo viel 
ſiedenden Rahm, den man mit Zucker, an dem 
man zuvor die Schale einer Zitrone abgerieben 
und verſüßt hat, daß er einen Finger hoch über 
die Nudeln. bergeht, und kocht fie etwa gehn 
Minuten, wo jie den Rahm werden eingejaugt 
haben, Dann beftreiht man eine runde glatte 
Form mit Butter, rührt unter die Nudeln 2 ganze 
Eier, füllt .fie drei Finger hoch in die Form 
ein, pflüdt friihe Butter darüber und jest fie 
in einen ziemlich heißen Ofen, worin man fie 
jo lange läßt, bis fie oben eine gelbe Farbe 
haben und inwendig zwar felt, aler dennod 
etwas feucht find, Dann fticht man ‚fie in, jchö: 
nen Stüden heraus, drejfirt fie anſehnlich auf 
eine Platte und gibt eine Cröme-Sauce ,- wie 
in vorhergehender Vorjchrift gezeigt, ertradazu. 
Dieſe Nudeln macht man aud Statt "mit 
gewöhnlicher Butter, mit Krebsbutter. 
—  Dulaten:Nudeln (kleine Dampf: 
nudeln) Man fiebe ein Pfund feinen ge: 
trockneten Mehles, thue es in eine irdene Schh/: 
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ſel, mache in die Mitte eine Höhlung, und rühre 
den dritten Theil davon mit lauwarmer Milch 
und 3 Eßlöffeln voll Eſſighefe zu einem Teig: 
hen an und ftelle e3 zum Antreiben an einen 
lauwarmen Drt. Hernab gießt man ein Glas 
füßen und warm gemachten Rahm, in dem man 
zuvor 1, Bid. Butter hat zergehen lafien, hinein, 
rühre 6 Eigelb und ein ganzes Ei, einen Eß— 
löffel geliebten Zuder und etwas fein zerriebe: 
ne3 Salz hinein und ſchlage es fo lange mit 
dem hölzernen Löffeb, bis fih der Teig von 
jelbjt davon ablöst, und er Blafen bildet. Nun. 
befiebt man den Badtiih mit Mehl, legt den 
Zeig darauf, rollt ihn Finger did aus, ſticht 
ihn mit einem Ausſtecher von der Größe eines 
Dukaten aus, beſtreicht ein glattes und flaches 
Geſchirr ſiert mit Butter, legt die Nudeln eine 
an die andere hinein und laſſe ſie an einem 
lauwarmen Orte gehen. Hernach beſtreicht man 
ſie mit zerlaſſener Butter und bäckt ſie im Ofen 
gar. Wenn fie halbgebacken find, beſtreut man 
fie mit gejtoßenem Zuder, läßt fie Schön glaci- 
ven, jtürzt das Geſchirr um, pflüdt fie von 
einander, dreijirt fie Jhön auf die Platte und 
gibt eine mit Vanille und Zuder aufgefochte 
und mit Eigelb legirte Rahmjauce extra dazu, 
— Auch die beim Reiskuchen angegebene Rahm: 
jauce mit Mandeln jehmedt jehr gut dabei. 
Butterflöfe mit Rahm. Ein halbes 
Pfund Butter rührt man recht ——— ſchlägt 
Beit, II. 


nach und nad das Gelbe von 12 Eiern dazu, 
auch eine Meſſerſpitze feines Salz, rührt es im— 
mer fort und endlich 6 Eplöffel voll Mehl und 
1 oder 2 Kaffeelöffel voll Gries, damit fie 
mehr Körper befommen, Nun läßt man in 
einem flachen Geſchirre 3 Schoppen Milch auf 
kochen, thut ein Ei groß Butter und ebenſoviel 
Zucker dazu, legt den Teig mittelſt eines Kaffee— 
(öffefchens hinein, und läßt fie jo large kochen, 
bis die Milch beinahe ganz eingekocht ift. Her: 
nach reibt man die Schale einer Zitrone an 
Zuder ab, ſchabt fie hinein, beſtreut fie mit ge- 
fiebtem Zuder, ftellt fie auf ſchwache Kohlen, 
deckt einen mit glühenden Kohlen belegten Dedel, 
darauf und läßt fie Tangfam oben und unten 
Farbe nehmen. Sind fie auf ſolche Weiſe fer: 
tig, jo ſticht man fie mit einem Schäufelchen 
heraus, richtet fie ſchön auf die Platte und 
gibt eine ſüße mit Eigelb gebundene Rahme 
fauce dazu. | | 
Mill man fie nicht herausftechen , jo Tann 
man fie auch bei ganz gleicher Behandlung in 
einem Gefchirre, das zur Tafel gegeben werden 
kann, baden, — Sollte die Milch während des 
Badenz zu fehr eintrodnen, jo muß man zeitig 
noch etwas kochende Mil durch Auflüften da— 
zwijchen zu bringen ſuchen und ‘ja nicht dar: 
über bergießen, denn e3 ijt nothmwendig, daß 
dieſe Speije in der Mitte recht faftig bleibe, 
Windklöße oder gebrühte Klöße. Man 
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jest 1 Schoppen Mil mit 6 Loth Butter auf's 
Teuer, falzt fie nothwendig und gibt, wenn fie 
kocht, 1/, Pfd. gefiebtes Mehl hinein, fchlägt 
diejen Teig jo lange auf dem Feuer ab, bis 
er fih von ſelbſt vom Boden des Geſchirres 
losſchält, rührt noch 6 ganze Eier dazu und 
verarbeitet ihn jo jehr als möglid. Nun macht 
man Milch fochend , gibt Zuder und Zitronen— 
geſchmack dazu, legt, wenn fie focht, Heine Klöß— 
hen von-der abgeſchlagenen Maſſe hinein, läßt 
fie einige Minuten kochen, richtet fie an, legirt 
die Sauce mit Eigelb und gibt fie darüber. *) 


.*# Da id diefen bier nachfolgenden drei Vor— 
ſchriften zu Klößen feinen bejondern Abfchnitt 
wipmen wollte und fie eigentlich auch nicht unter 
die obigen gehören, ihrer Bortrefflidhfeit aber 
doch anführenswerth find, jo reihe ich fie hier in 
einer Anmerkung an. — Zur Abwechslung können 
fie auch ftatt jüßer oder anderer Mehlſpeiſen als 
eine felbftftändige Platte oder aber auch als Bei: 
platte zu gedämpftem Ochjenfleifche oder zu brau- - 
nen Ragöuts gegeben werden, — 

Frankfurter Klöße. — Zwei große Zwie— 
bein badt man recht fett, läßt ein Pfund halb 
fetten und halb magern wilrflicht gejhnittenen 
Spedes zergehen, röftet die Zwiebeln Darin bi8. 
fie weich find und der Sped gelb ift, gibt einen 
Eßlöffel vol fein gehadter Peterfilien, Salz und 
etwas groben Pfeffer dazu, jchlägt 3 ganze Eier 
hinein nnd rührt Dies eine Viertelftunde. Hernach 
veibt man die Krufte von 1 Pfunde Weißbrod, 
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Fünf-Minuten-Eier mit Oréême. 
Hiezu nehme man ſo viele friſche Eier, als man 
Perſonen bei Tiſche hat, lege ſie in einem oder 
in zwei Malen auf eindm, großen Schaumlöffel 
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ſchneidet das Weiche in Heine Würfel, badt fie in 
Butter hoch gelb, mengt fie unter den Sped und 
rührt zuletzt acht Händevoll nefiebten Mebles dazu. 
Bon diefer Maſſe formirt man daun Klöße von 
der Größe eines Ganseis, legt fie in kochendes 
Waſſer, das hinlänglich gefalzen tft, deckt fie zu 
und kocht fie eine halbe Stunde langs hierauf 
bebt man fie mit einem Schaumlöffel auf bie 
Platte und begießt fie mit fein gemiegten in Butter 
gelb geröfteten Zwiebeln und mit in Butter ge- 
röſtetem Reibbrode. 

Heſſiſche Klöße. — In . Pfund Butter 
röftet man einen Eflöffel voll fein gehadter Peter- 
filien, acht ganze Eier, das nöthige Sal und 
Muskatnuß darunter. Hernach jehneidet man 1 
Pfund Weißbrod, das man vorher abgerieben hat, 
in Heine Würfel, gibt die Hälfte davon, jo wie 
e8 ift, unter die Maſſe; die andere Hälfte aber 
röftet man in Butter gelb, miſcht fie auch Dazu, 
nebft noch fünf Händen vol Weißmehl und ver- 
arbeitet e8 wohl. Formirt und abgekocht werben 
fie wie Die vorigen. Beim Anrichten hebt man 
ſie mit einem Schaumlöffel heraus, legt fie zum 
Abtrodnen auf ein reines Tuch, dreſſirt fie auf 
die Platte, gieft etwas fiedende Milch daran und 
übergießt fie mit in. Scheiben gefchnittenen, braun 
geröfteten Zwiebeln, - Diefe beififchen Klöße find 
eine ſehr gute Beilagezu Zudererbfjen. — 
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in recht kochendes Waſſer, welches eine Hand 
hoch über die Eier gehen muß und Tafle fie 
nach der Uhr fünf Minuten fieden; dann ziehe 
man fie heraus, lege fie jogleich in kaltes Waſ— 
fer, nehme eines nad dem andern wieder aus 
demjelben,, zerſchlage mit dem flachen, Mefler 
ganz ſachte die Schale ringsherum und löſe fie 
behutjam ab, damit das Ei ſchön ganz bleibt 
und lege fie wieder in faltes Waſſer. Indeſ— 
fen verrührt man einige Löffel feines Mehl 
mit einem Scoppen (zwei Glas) ſüßen Rahm 
zu einem flüjjigen Teige, koche ihn zu einem 
dünnen Brei, binde ihn mit dem Gelben von 
acht Eiern, verfüße ihn hinlänglich mit gefieb: 
tem Zuder und einem halben Glas voll Mara- 


chino oder guten alten Kirichengeift und winde 


Kartoffelklöße. Dan reikt etwa zwölf Stücke 
mittelgroßer, gekochter Kartoffeln auf dem Neibeifen 
in eine irdene Schiffel, Dann dämpft man eine Hand 
vol fein gehadter Zwiebeln in Butter, rührt noch 8 
Loth Butter, vier ganze Eier und vier gelbe, nebft 
etwas Musfatnuß, den nöthigen. Salze und einem 
Kaffeelöffel fein gehasften Majorans darunter, rührt 
alles recht ſchaumig, zieht den feften Schnee von 
‚vier Eiweiß darunter, mengt zuleßt die geriebenen 
Kartoffeln dazu, formirt Klöße daraus, von der 
Größe eines Gangeis, kocht fie in gejalzenem 
Waſſer, und übergießt fie, wenn fte angerichtet 
find, mit in Butter gelb geröfteten fein gehadten 
Zwiebeln. er i nt 


—— 


ihn durch ein Haartuch. Nun nehme man’ die 
Gier aus dem Wafler heraus, lege fie auf ein 
Zud, damit das Waller davon kömmt, thue fie 
in ein Geſchirr, gieße den Brei barüber, ſetze 
ſie bis zum Anrichten in ein mit kochendem 
Waſſer angefülltes Gefäß, damit ſie warm 
bleiben, aber nicht kochen und richte fie dann 
auf eine tiefe Platte behutfam an. 

Solche Eier gibt man aud mit Ba- 
nilleCröme; aud mit der beim Reis: 
kuchen angegebenen Sauce; ferner auch 
mit einer kräftigen fauren Rahmſauce 
oder auch mit Paradiesäpfeltunke. 

Auflauf von Reis. (Soufflé au Riz.) 
Man waſcht, beliezt. und blanfhirt 1, Pfund 
Garolinenreis , ſetzt ſechs ‚Glas Milh auf's 
Feuer, thut, wenn fie kocht, den Reis hinein, 
gibt eine Stange Vanille, /, Pfund Zuder 
und eine Prife Salz dazu, dedt das Geſchirr 
zu, läßt den Reis did und weich kochen und 
Streit ihn warn dur ein Haarfieb. — Diejen 
Reis nun verrührt man mit act bis zehn Ei- 
gelb, zieht den Schnee von dieſen Eiern dar: 
unter, beftreicht eine filberne Caſſerole oder ein 
anderes ſchönes Geſchirr, das zur Tafel gegeben 
werden kann, leicht mit Butter, füllt die Maſſe 
hinein, beſtreut die obere Seite mit grob ge: 
ſtoßenem Zuder und bädt ihn in %, Stunden 
im Dfen gar, — 

Oder man verrüßrt die ‚Hälfte des Reiſes, 


wenn er durhpaffirt, it, mit 5—6 ungeſchla⸗ 
genem Eiweiß, mit der an Zucker abgeriebenen 
Schale von zwei Zitronen oder Orangen, einigen 
Eßlöffeln voll Arak oder Rhum, dem Safte von 
zwei Zitronen oder Orangen zu einem fließen— 
den Zeige, zieht den Schnee von zehn Eiweiß 
dazu und füllt diefe Maſſe ebenfalls wieder in 
ein Geſchirr, das zur Tafel gegeben werden 
fann, beitreut fie mit grob geitoßenem Zuder 
und bädt fie langſam in einem mäßigen Ofen 
in einer halben Stunde gar, So bleibt der 
Reis Schön weiß und iſt ein delifates Souffle, 
— Die Vanille läßt man bier weg, — Statt 
Rhum fann man auch Marachino nehmen, läßt 
dann aber wieder die Zitronen oder Orangen 
weg; Zitronenfäure ijt dagegen nothiwendig, denn 
diefe muß die Schneemafje fejt machen, 

. Auflauf von Kaffe Man vöjtet 12 
Loth Kaffe, ihüttet ihn in ſechs Glas ficdende 
Milch und dedt fie. zu. Indeſſen waſcht und 
beliest. man !/, Pfund Reis, blanſchirt ihn, 
paſſirt die Mil dur ein Sieb, damit der 
Kaffe zurüd bleibt, bringt fie wieder in’ 
Kochen, legt den Reis mit Y, Pfund Zuder 
hinein und kocht ihn did. und weich. Hernach 
ſtreicht man. ihn durch ein Haarfieb, rührt ihn 
mit 8—10 Eigelb ſchaumig, zieht den. Schnee 
von gleichviel Eiweiß darunter und, füllt Die 
Maſſe in. eine filberne Cafjerole oder. Saladiere 
und. bädt fie wie das vorige Souffle. | 


—— 


Auflauf von Chokolade. Unter die 
vorige Maſſe rührt man, während der Reis 
noch heiß iſt, 12 Roth geriebene Ehocolade, läft 
aber den Kaffe weg, und verjährt ganz wie 
dort gezeigt. 

Auflauf von Reismehl. Iſt men 
nit an Ort und Stelle, wo fertiges Reismehl 
zu haben ift, fo reibt man Y, Pfund Reiz in 
einem Tuche ab, beliest und ftößt ihn im Mör 
jer recht fein. und fiebt ihn durch ein feines 
Haarfieb. — Diefes Mehl.rührt man nun mit 
vier ganzen Eiern klar, giept zwei Glas ſüßen 
Rahm dazu und rührt es auf dem. Feuer zu 
einem diden Cröme ab, rührt dann 1, Pfumd 
geſtoßene bittere Macronen, 1/, Bund frifcher 
Butter und 1/, Pfund gefibten Zuder darunter 
und ftellt e3 kalt. 

Eine Stunde bevor er zu Tiſche kommen ſoll, 
rührt man zehn Eigelb darunter und zwar ſo, 
daß die Maſſe ganz ſchaumig wird, ſchabt die 
an Zuder abgeriebene Schale einer‘ Drange oder 
Zitrone hinein, zieht den Schnee von zehn Ei: 
weiß darunter und bädt fie in einer filbernen 
Gafierole oder Saladiere. 

Statt Zitronen kann man auch Vanille nehmen. 

Auf gleiche Weiſe macht man auch Aufläufe 
von — 

Auflauf von Kaſtanien. Man ſchält 
ein Pfund ſchöner Kaſtanien, zieht ſie wie die 
Mandeln ab und ap“ ſie mit Pfund eben: 
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falls abgezogenen Mandeln recht fein. Hernach 
rührt man Y, Pfund Butter mit zwölf Eigelb 
recht jhaumig, thut fein gejchnittene Mandeln, 
Kajtanien, Y, Pfund geliebten Zuder, und et: 
was Bitronat dazu, rührt alles noch wohl eine 
halbe Stunde, zieht den Schnee von dem Ei- 
weiß Darunter, -jegt einen niedern Rand von 
Timbaleteig auf die Platte, füllt die Maſſe hin⸗ 
ein und bäckt ſie in Ma Stunden im Ofen 
langjam gar. 

Omelette souftlée. Zwolf⸗ Loth fein 
geſiebten Zucker rührt man mit ſechs Eigelb 
während einer halben Stunde recht ſchaumig, 
reibt die Schale einer Zitrone oder Orange an 
Zucker ab, ſchabt ſie hinein, drückt auch den 
Saft von einer oder. zwei Zitronen dazu, zieht 
den feſten ‚Schnee von ſechs Eiweiß Darunter, 
macht in einer Omelettepfanne eine weljche Nuß 
groß Butter heiß, dreſſirt die Maſſe zn 
darauf; -ftreicht fie immer mit dem Mefler in 
die Höhe und ftürzt fie dann, wenn fie unten 
eine gelbe Farbe befommen , auf eine Platte 
um, daß diefe gelbe Seite oben hin kömmt, 
fteit fie in Ofen und bädt das Omelette in 
einer kleinen Biertelftunde gar und - gibt es 
ſchnell zu Tiſche. Der Schnee zu diefem Souffle 
ſoll jo feit als. möglich jein. 

Da diejez, ſowie die vier nadfol- 
genden Souffl6s Sehr diffieil find, jo 
muß man jedesmal. Die Heit genau be 
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rechnen, wenn dieſe Speiſen fertig 
jein müjjen; und wenn mehrere Plat- 
ten aufgejegt werden, lieber eine 
blinde Shüjjel einfegen, als dieje zu 
bald fertig machen, dafiedurhlanges 
Steben nit nur einen Theil ihrer er 
gentbümliden Güte. verlieren, jo 
dern fogar ganz ungenießbar werben, 
zudem uber auch ihres. Anſehens we 
gen niht mehr anftändig jervirt wer 
den können. Diefe Bemerkung treffe 
überhaupt alle Souffl6-artigen 
Gerichte. 

Souffl& von Aprikoſen. Bierzig Stüd 
ſchöner, reifer Aprikoſen ſchneidet man entzwei, 
nimmt die Steine heraus und kocht fie in 3/, 
Pfund Zuder, den. man vorher geläutert bat, 
unter ftetem Rühren zu einem Diden Brei 
(Marmelade), drüdt. den: Saft von zwei Zi. 
tronen dazu und jtellt fie kalt, Eine: Kleine 
‚halbe Stunde bevor es zu Tiſche kommen joll, 
wiegt man °/, Pfund dieſer Marmelade, zieht 
den feiten Schnee von zehn Eiweiß darunter, 
dreſſirt die Mafje bergartig auf eine Schüflel, 
die man zur Zafel geben kann, und: läßt es in 
einem: ganz abgelegenen Ofen in 12—15 Mi: 
nuten baden, Das Souffl& muß entzwei fprin- 
gen, ohne bejonders Farbe zu befommen, auch 
| nid längere Zeit baden als angegeben ift. 

. Souffl&e von Erdbeeren. Zwei 
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voll Walderdbeere paſſirt man durch ein feines 
Hoarſieb, kochte!/ Pfund Zucker zum Bruch, 
rührt die Erdbeere darunter, ſchabt die an Zucker 
abgeriebene Schale von zwei Zitronen hinein, 
gibt auch den Saft der Zitronen dazu, zieht 
den feſten Schnee von zehn Eiweiß darunter, 
füllt die Maſſe in eine Silberkaſſerole oder 
Saladière und bäckt ſie in einer Viertelſtunde 


gar. — 

Auf gleiche Weiſe macht man Souffle von 
QDuittenmarmelade, wo- man auf %/, Pfund 
zehn geichlagene Eiweiß nimmt, — Sit Die. 
Marmelade jehr feit, fo rührt man fie mit- ei: 
nigen Löffeln Wein flüjfig; auch: gibt man ge: 
ftoßenen Zimmt dazu, — — 

Souffl& von Zitronen Man fiedet 
mehrere Stunden lang eine recht jchöne und 
zarte Zitrone in Waller ganz weich, jchneidet 
fie dann,von einander, nimmt die Kernen ber: 
aus, ftößt das Fleifhige im Mörfer recht fein, 
paſſirt fie durch ein feines Haarfieb und rührt 
fie mit einem halben Pfunde, gefiebten Zuder 
nebjt dem Safte von drei Zitronen wohl durch— 
einander, zieht den Schnee von 8—10 Eiweiß 
darunter und behandelt fie ferner wie das Souffle 
von Aprikoſen. Liebt man es recht ftarl, jo 
fann man nod die Schale einer Zitrone an 
Zucker abgerieben , dazu mengen; aud einige 
Tropfen. Aral oder Rhum. 

Auflauf von Käſe. (Fondus.) In 
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einem ilttelgroßen‘ Kochgeſchirre rührt man 1% 
Bund frifcher Butter; acht Loth Kartoffelmehl, 
drei Glas ſüßen Rahm, 1%, Pfund geriebenen 
Barmejanfäs, acht Soth ‚geriebenen Schweizer: 
(Smmenthaler) Käfe, einige Brife weißen Pfef— 
fer und einen Kaffeelöffel voll gejtoßenen Zuder 
auf dem Feuer zu einem glatten Zeige ab, Sit 
der Teig etwas erfaltet, jo rührt man acht Ei: 
gelb dazu, zieht den Schnee von adt Eiweiß 
darunter, macht 13—20 Bapierfapjeln, füllt fie 
mit der Maſſe, jegt fie auf ein Blech und bädt 
fie in einem nicht allzu heißen Ofen “in zehn 
bis fünfzehn Minuten gar und gibt fie ſchnell 
zu Tiſche. Wenn fie gelungen’ find, müſſen fie 
ſchön hellgelb und zerfprungen jein. 


In Schmalz gebackene Mehl- und obſ- 
ſpeſien. 

Croquettes von SRaftanien Man 
ſchneidet 50 ſchöne Maronen ein ‚ röftet oder 
bratet fie in der Aſche, nimmt die Schalen und 
die Haut davon und thut fo viele jhöne halbe 
Kaftanien auf die Seite, als man Croquettes 
zu machen gedenkt (etroa 12 Stüde). Die üb: 
rigen ftößt man im Mörfer mit vier Loth 
friiher Butter, ftreicht fie durch ein Haarfieb und 
rührt, fie mit einem Glaſe ſüßen Rahmes, vier 


sei 


Loth Butter, vier Loth geitoßenem Zuder und 
einer Prije Salz auf einem mäßigen Feyer zu 
einem. Zeige, ſchlägt ſechs Eigelb dazu, ſetzt ihn 
nochmals zwei bis drei Minuten auf's Feuer, 


thut ihn hernach auf einen Dedel und breitet 


ihn. aus efhander. Iſt diejer Teig recht erkal- 
tet, jo nimmt man eine von den aufbewahrten 
Kaftanien, umgibt fie mit dem Teige, gibt ihr 
durch's Trüden der Hand, in der man feines 
Reibbrod hat, die Form einer Birne, wendet 
fie in zerfleppertem Ei um, dann wieder in 
Neibbrod und fährt jo fort, bis alle auf be: 
jagte Weiſe geformt und gemacht ſind. Diejes 
legtere Verfahren wiederholt man noch einmal, 
macht indejjen hinlänglich Schmalz heiß, bädt 
die Croquettes zur ſchönen gelben Farbe, legt 
fie auf Löjchpapier, befiebt fie mit geitoßenem 
Zuder und dreffirt fie pyramidenartig auf die 
Platte. | 
Groquettes von Kartoffeln, Zwan: 
zig Schöne Kartoffeln bratet man in der Ajche, 
nimmt mitteljt eines Kaffeelöffeld dag Mehlige 
heraus, wiegt davon 1!/, Pfund und ſtößt fie 
mit 1/, Pfund friiher Butter und eben fo viel 
geſtoßenem Zuder, Diejen Teig verrührt man 
in einem Gejhirre mit zwei Glas Milh und 
etwas fein gefiebter Vanille, einer Prije Galzes, 
ſechs Eigelb und Y, Pfund gejtoßenen bittern 
Macronen,, rührt e8 auf mäßigem Feuer zu 
einem zarten Zeige und breitet ihn zum. Crfal; 


— 
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ten auf einer Platte auseinander. Hernach 
nimmt man Reibbrod in die Hand, ſticht von 
dem Teige Stücke weg, formirt Birnen daraus, 
wendet ſie in zerkleppertem Ei und Reibbrode 
um, dann wieder in Ei und Reibbrod und 
bäckt ſie in heißem Schmalze zur ſchönen gel— 
ben Farbe. Nach dem Ausbacken legt man ſie 
auf Löſchpapier, beſiebt ſie mit Zucker und gibt 
ſie heiß zu Tiſche. 
“+  Croguettes von Reis mit Mandeln. 

Man beliest ein halbes Pfund Reis, blanſchirt 
ihn, drüdt ihn aus und kocht ihn in fünf Glas 
Mil; mit Y, Pfund Butter, Y, Pfund Zuder 
und einer Priſe Salzes wohl zugededt kurz 
und weich. Indeſſen jtößt man 1, Pfund ab: 
gezogene Mandeln recht fein, rührt fie mit fein 
geichnittenem Zitronat, ſechs Eigelb und 1/, Pfund 
bittere Macronen unter den Reis und läßt ihn 
erfalten. Hernach formirt man Birnen daraus, 
wie dies in voriger Vorſchrift erklärt. wurde, 
wendet fie zwei Mal in Ei und Reibbrod um, 
bäckt fie in heißem Schmalze zur jehönen gelben 
Farbe, legt fie auf Löfchpapier, befiebt fie mit 
geftoßenem Zucker, dreſſirt fie pyramidenartig 
auf eine Platte und giebt eine Kirihfauce, 
wie fie beim Kirſchpudding angegeben ift, er 
tra dazu. _ — 

Dieſe Croquettes macht man auch mit 
Kaffegeſchmack; man röſtet ihn, gibt ihn 
heiß in ſiedende Milch, läßt ihn eine halbe 
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Stunde wohlverdeckt ausziehen, ſeiht fie durch/ 
kocht den Reis darin bie und behanbelt fie wie 
oben : gezeigt. 

Croquettes von Nudeln. Don ſechs 
Eigelb maht man einen Nubelteig, rollt ihn 
aus, ſchneidet die Blätter in feine Nudeln und 
kocht fie in vier Glas Milch. Wenn fie einige 
Minuten gekocht haben, gibt man 1/, Pfund 
Butter und 1/, Pfund gefiebten Zuder, an dem 
man die Schale einer Zitrone abgerieben hat, 
dazu. Sind fie hernach markicht und did ge: 
focht , jo miſcht man ſechs Loth bittere Macro: - 
nen, ſechs Eigelb und eine Prife Salz dazu, 
läßt die Maſſe erkalten, formirt ‚fie zu Cro- 
quettes und bädt fie, nachdem fie in Ei und 
Reibbrod umgemwendet, wie alle vorhergehenden. 
'  Gebadenes Cröme. Man madıt ein 
Cröme, fei es von Chofolade, Kaffe, Vanille 
oder ein anderes, wie bei den Crömes im 
Dunfte (au bain-marie) gezeigt, nur 
nimmt’ man zu dieſem Gebrauche noch ſechs 
ganze Eier mehr zur Maſſe als dort angegeben 
und ſchneidet es, wenn es hinlänglich erkaltet 
iſt, in beliebige iangliche oder viereckige Stücke 
von etwa zwei Zoll lang und ein Zoll dick, 
wendet ſie in Backteig, der mit Waſfes 
bereitet wurde (ſiehe „Backteig“ II. Thl.) um 
und bäckt ſie in heißem Schmalze zur ſchönen 
gelben Farbe. Man beſiebt ſie mit feinem Zuder 
und ‚gibt fie heiß zu Tiſche. | 
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Cannelons von Blätterteig mit 
Aprifofenmarmelade, Man madt einen 
Blätterteig, dem man einige Touren mehr ‚ger 
geben, hat, ala den Paſtetchen, rollt ihn Mefler: 
rüden did aus, fchneidet ihn in ein längliches 
Biered und thut ungefähr einen Zoll breit vom 
Rande Apriklofenmarmelade in zwei Zoll langen 
und zwei Meflerrüden -diden Häufchen darauf, 
läßt zwiſchen jedem Häufchen einen Zoll Raum; 
 bejtreiht den Teig am Rande und zwijchen 
jedem Raum mit zerfleppertem Ei, jchlägt den 
Zeig über, jo daß fie auf einer- Seite Doppelt 
werben und von der Marmelade nichts heraus: 
dringen fann. Man ſchneidet fie nun der Ränge 
nach und-in jedem Zwilhenraum mit dem Bad: 
rädchen ab, drüdt fie unten und oben feſt zu, 
bädt fie aus mäßig heißem Schmalze ſchön 
gelb, legt fie auf Löſchpapier und ftellt fie 
warm. Wenn fie alle gebaden find, legt man 
fie auf ein Blech, ‚beftreut fie mit feinem Zuder, 
hält eine glühende Schaufel. darüber, daß fie 
ihön glacirt werden und jervirt fie heiß. 

So madht man fie mit allen Arten von 
Marmeladen, Ä 
 Gannelons & 1’Allemande mit 
Rosinen. Eine- beliebige Partie großer und 
Kleiner Rofinen blanjhirt man, kernt fie aug 
und kocht fie mit Wein, Zuder, Zitronenschale . 
und Zimmt gar. und ganz kurz und ftellt fie 
kalt. Hernach verrührt man fie mit zwei Ei- 


| 


weiß und 1, Pfund geſchnittenen Mandeln. 
Hiezu bat man nun fünf Zoll lange und ein 
Bol dide, oben etwas zulaufende Hölzer von 
Buchenbol; , beitreicht fie mit Butter, belegt 
einen Streifen Blätterteig, der jo breit iſt ala 
die Hölzer lang find, ganz dünne mit Rofinen, 
legt ein joldhes Holz darauf, widelt den Teig 
darum, jchneidet ihn ab, ſchlägt den Teig etwas 
über, umbindet ihn leicht mit Bindfaden und 
bädt die Cannelons, wenn fie alle fo gerichtet 
find, im heißen Schmal;e, zieht die Hölzer be: 
hutſam heraus, glacirt fie wie die vorigen und 
gibt ie warm zu Tiſche. 

Cannelons mit Himbeergelse. 
Aus %, Pfund feinem Mehle, Y, Pfund fein 
geftoßenem Zuder, 1/, Pfund ebenfalls fein ge: 
jtoßenen Mandeln, etwas Zimmt und 12 Loth 
Butter und etwas weißem Meine macht man 
einen mürben Teig und läßt ihn etwa eine 
Stunde ruhen. Hernach rollt man ihn Mefler: 
rüden did aus, widelt ihn auf die, in vorher: 
gehender Borjchrift bejchriebenen Hölzer, beitreiht 
-die Ränder, wo fie überfjpielen, mit- Ci und 
drüdt fie feit an, damit fie im Baden nit 
auffpringen. Nun fchneidet man mit. einer 
Scheere Schuppen in den aufgewidelten Zeig, 
daß fie das Ausjehen von Tannzapfen befom- 
men, legt fie in heißes Schmalz, badt jie leicht 
gelb, füllt fie mit Himbeergelee, bejtäubt fie mit 
feinem Zuder und ſervirt fie warm. 

Veit. III. 3. 
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Cannelons, von Zimmt. Aus einem 
Pfund feinen Mebles, 1, Pfund geftoßenen 
Mandeln, 3—4 Eigelb, Y/; Pfund fein gefieb: 
ten Zuder, einem Loth geltoßenem Zimmt und 
zwei fein geitoßenen Gewürznelken nebſt etwas 
weißen Wein, macht man einen Teig und läßt ihn 
ruhen. Nach etwa zwei Stunden rollt man ihn 
fingerdid aus, ſchlägt 14 Pfund ausgewaſche— 
‚ner Butter darüber, wie man e3 beim Blätter: 
‚ teig macht, gibt ihm, wie jenem ſechs Touren, 
rollt ihn zwei Meſſerrücken did aus, fchneidet 
Stüde davon, die man über die vorhin be: 
Ihriebenen Hölzer widelt, umbindet fie mit 
Bindfaden, badt fie in heißem Schmalze gelb, 
betreut fie jtart mit Zimmt und BZuder, füllt 
fie mit Sohannisbeer- Marmelade und jervirt 

fie heiß. — | | 
Faſchingskrapfen. Man rührt Pfund 
abgeklärter Butter mit 16 Eigelb zu Schaum, 
thut 4 Loth Zucker, an dem zuvor die Schale 
einer Zitrone abgerieben und fein geſtoßen wurde 
dazu, auch eine Priſe Muskatnuß, 11, Pfund 
getrodnetes, durchgefiebtes und warm gehaltene 
Mehl, ein balbes Glas warmen füßen Rahın 
und vier Löffel guter Hefe, macht einen leichten 
Zeig daraus und läßt ihn an einem warmen 
Orte gehen. Hernah rollt man ihn halb 
Finger did aus, jticht mit einem runden Aus: 
ftecher Kleine Blätthen, wie zu Bajteichen ber: 
aus, beftreicht fie oben mit Eigelb, gibt einen 
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Kaffeelöffel Hagebutten » Marinelade darauf, 
dedt ein anderes Zeigblätthen darüber, belegt 
ein Brett mit einem Tuche, überjtreicht es leicht 
mit Mehl, legt die Krapfen darauf, stellt fie 
an einen warmen Ort und läßt fie nochmals 
gehen. Wenn jie aufgegangen find, legt man 
fie in nicht allzu heißes Schmalz, deckt fie zu, 
jhüttelt die Pfanne von Zeit zu Zeit, bädt fie 
recht langjam zur ſchönen gelben Farbe, hebt 
fie auf Löjchpapier heraus, bejtreut fie mit 
feinem Zuder und ſervirt -fie warm. (Siehe 
auch „Beignets & la Dauphine.‘) 

Spritzkuchen. (Beignets souffles.) Man 
bringt vier Glas Milch, in die man vier Loth 
Zuder,, an dem man zuvor die Schale einer 
Zitrone abgerieben, eine Priſe Salz und Y, 
Pfund Butter gethan, in's Sieden; wiegt in: 
defien 1 Pfund fein gefiebtes Mehl, ſchüttet 
es in die fiedende Milh und jchlägt es auf 
dem Feuer jo lange ab, bis fich der Teig von 
jelbjt vom Boden des Gelchirres weglöst. Wenn 
er etwas erfaltet it, jo jchlägt man 6 bis 8 
ganze Eier hinein, rührt den Teig recht glatt, 
jo daß er weich wird ohne fließend zu ſein. 
Indeſſen maht man Schmalz heiß, füllt die 
Sprige von dem Zeige an (die Spriße muß 
mit einem achtſtrahligen Sterne verjehen jein), 
drüdt die Mafje in Abtheilungen in das Schmäl;, 
bädt fie gelb und gibt fie mit Zucker und 
Zimmt bejtreut, vecht heiß zu Tiſche. 
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Beignets soufflés à la Fran- 
caise. — Dieje Maſſe ijt etwas fei: 
ner als dievorhergehende, — Drei Glas 
Milk kocht man mit einer Schotte Vanille zur 
Hälfte ein; nimmt dann die Banille heraus, 
thut ſechs Loth Butter hinein und gibt jo viel 
fein gefiebtes Mehl dazu, dab es ein feiter aber 
doc) zarter Zeig wird, den man jo lange auf dem 
Feuer abſchlägt, bis er fich von jelbit vom Boden 
ablöst. Man gibt ihn dann in ein anderes Ge 
ſchirr, rührt 6 Loth gefiebten Zuder, 6 Eigelb 
und eine Priſe Salz dazu, zieht den Schnee von 
drei Eiweiß und einige Löffel geichlagenen Rahm: 
ſchnee darunter und behandelt fie wie die vorigen 
Spritzkuchen. — Oder man beſtäubt den Bad: 
tiſch mit Mehl, roulirt die Maſſe in ftark finger: 
dide und fingerlange Nudeln, bädt fie in hei— 
gem Schmalze vecht langjam und bejtreut fie mit 
Buder, | | 

Goldhauben oder Strauben, Ein 
halbes. Pfund jein gefiebten Mehles rührt man 
mit 6 Loth gefiebten Zuders, dem Weißen von 
8 Eiern und einem halben Glaſe Wein zu einem 
flüſſigen Zeige, läßt diefe Maſſe durch. einen 
Straubentrichter - oder Schaumlöffel in heißes 
Schmalz laufen, bädt jte auf beiden Seiten gelb, 
bejtreut fie mit Zuder und Zimmt und gibt fie 
warn zu Tiſche. Die Pfanne, worin fie ge: 
baden werden, joll nicht größer: fein, als man 

die Goldhauben haben will. Wenn fie gebaden 
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ſind, legt man ſie heiß über ein rundes Holz, da— 
mit ſie gebogen werden. — 
Rädergebackenes oder Hobelſpäne. 
Aus 1 Pfunde fein geſiebten Mehles, 6 Loth 
geftebten Zuder, 6 Loth Butter, 3 bis 4 ganzen 
Giern, einer Priſe Salzes und ein wenig füßen 
Rahm maht man einen Teig, rollt ihn dünne 
aus, ſchneidet mit dem Backrädchen 6 Zoll lange 
und 2 Zoll breite Streifen, fehneidet dieje noch 
einmal, aber blos halb, durch, jo daß fie nicht 
getrennt werden, faßt fie auf beiden Seiten, 
Ihleudert fie über fih und befeftiget beide Ende 
an einander, bädt fie in heißem Schmalze ſchön 
gelb und beftreut fie mit Zuder und Zimmt. 
Beignets & la Dauphin. (Küchle 
von Hefenteig) Man fegt in einer irdenen, 
etwas tiefen Schüffel 11, Pfund feines Mehl 
warm, macht in die Mitte defjelben mit etwas 
lauwarmer Milch und 3 big 4 Eßlöffel voll guter 
Hefe einen leichten Vorteig, den man an einem 
nicht allzu warmen Drte aufgehen läßt. Sm: 
deſſen waſcht man ein Pfund Butter in Wäfler, 
pflüdt fie zu dem aufgegangenen Teige, Schlägt 
12 ganze Eier hinein, gibt 1 Loth fein geftoßenes 
Salz, ein Loth gefiebten Zuder und noch ein 
halbes Glas warmen, fühen Rahm dazu und 


ſchlägt diefen Teig mit der Hand fo lange, bis 
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er ſich von felbft davon ablöst und läßt ihn an 
einem kühlen Orte, in einem feiner Größe an: 


'  gemeflenen andern Geſchirr, in das man ein 


reines Tuch, das man mit Mehl beftäubt, den 
Teig hinein gelegt und mit den Enden de3 Tu- 
ches zugededt hat, gehen. Hiezu braucht der 
Teig wenigſtens 3 Stunden; im Sommer macht 
man ihn Abends vorher und läßt ihn über 
Nacht treiben. 
| Iſt diefer Teig nun um das Doppelte i in die 
Höhe gegangen, jo rollt man ihn fo dünn als 
möglich in ein längliches Viereck aus, jchneidet 
ihn gleih, thut ungefähr einen Zoll breit vom 
Rande Aprilofenmarmelade in 2 Zoll Langen 
und 2 Mefjerrüden diden Häufchen darauf, läßt 
zwifchen jedem Häufchen einen Zoll. Raum, be: 
ftreicht den Teig am Rande und zwiſchen jedem 
Raume mit zerlleppertem Ei, ſchlägt den Zeig 
über, fo daß fie auf einer Seite doppelt wer: 
den und von der Marmelade nicht3 heraus— 
dringen kann. Hernach ſchneidet man ſie der 
Länge nach und in jedem Zwiſchenraum ab, 
drückt ſie unten und oben feſt zu, bäckt ſie aus 
mäßig heißem Schmalze, legt ſie auf Löſch— 
papier, beſiebt ſie mit Zucker und ſervirt ſie 
warm. 

Man kann ihnen auch eine runde Form 
geben, wie den Faſchingskrapfen; auch 
dieſe kann man mit eben angegebenem Teige 
bereiten, wodurch ſie nur um ſo feiner werden. 

Beignets von-Aepfeln. (Aepfel— 
küchle.) Vorläufig babe ich bier zu be: 
merten, daß man ſich zu allen bier an- 
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gegebenen Obſtküchle des mit Waſſer 
bereiteten Backteiges bedienen muß 
(fiehe „Badteig“ im Regifter II. Thl.). - 

Beignets von Aepfeln. — Aus mit- 
‚telmäßig großen Reinette-Aepfeln ftiht man 
die Kernhäufer heraus, ſchält dann die Aepfel 
und ſchneidet fie in halb fingerdide Ringe, legt 
fie in ein flaches Geſchirr, gießt ein halbes 
Glas Kirfchgeift darüber, bejtreut fie mit ge: 
fiebtem Zuder und geftoßenem Zimmt und läßt 
fie einige Stunden ftehen. Hernach wendet 
man fie in Badteig um, badt fie in heißem 
Schmalze ſchön gelb und krokant, beitreut fie 
mit Zuder, bält eine glühende Schaufel dar: 
über und gibt fie warm zu Tische. 

Will man fie außergewöhnlid ſchön zur- 
Tafel geben, fo glacirt man die jchönft gebadene 
Seite mit Zuder zum Bruch gekocht, überjtreut 
fie mit fein gemwiegten Piftazgien und dreſſirt 
fie im Kranze auf die Platte. , 

- Beignets von Pfirſchen. Die Pfir- 
ſchen werden geſchält, gejpalten, mit Zuder, 
Zitronenschale und Kirfchgeift marinirt, in Bade 
teig umgewendet, gebaden , glacitt und warm 
zu Tische gegeben, wie in voriger Vorſchrift 
gezeigt. — 

- Bon Apritofen, Reineclauden, und 
Zwetſchgen bereitet man fie ebenjo. — 

Beignets von Orangen. Die Dran- 
gen oder Apfelfinen werben bis aufs Marl 
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geſchält, ‘die Theile, die von Nätur aus durch 
ein dazwiſchenſitzendes zarte Häutchen bezeich— 
net find, von einander gelöst und einige Stun: 
den. getrodnet.. Hernach werden fie in. geläu: 
tertem Zuder ein paar Mal überkocht, heraus⸗ 
genommen und kalt geſtellt. 

Eine halbe Stunde vor dem Anrichten 
wendet man dieſe Stückchen in Backteig um, 
bädt fie recht ſchön, bejtreut fie mit Zuder, an 
dem eine Drange abgerieben m und gibt 
fie warm zu Tiſche. — 

Beignets von Kirſchen. — Man bin: 
det die Kirſchen, je 8 bis 10 Stüde, in Bü— 
ſcheln zufammen , überjtreut fie mit geſiebtem 
Zuder und Kirſchgeiſt, gibt aud etwas geito: 
Benen Zimmt dazu und läpt fie jo einige Zeit 
mariniren. 

Indeſſen bereitet man folgenden Badteig: 
Man läßt 1/5 Pfund Butter auf dem Feuer 
recht langfam gelb werden, nimmt den Schaum 
und alles Unreine davon, löſcht fie mit 2 Glas 
(1 Schoppen) weißem Weine ab, rührt Y, Pfb. 
gefichtes Mehl damit Ear, zieht den feſtge— 
Shlagenen Schnee von. 6 Eiweiß darunter, 
wendet die Kirchen darin um und bädt fie 
ihön gelb. Mit Zuder und Zimmt beftreut 
und warm zu Tijche gegeben. 

Beignets von Kohannisbeeren — 
Recht reife, ausgefuchte Zohannisbeeren taucht 
man trüubchenweiſe in geichlagenes: Eiweiß oder 
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Gummiwaſſer, wendet ſie in geſtoßenem Zucker 
um, woran eine Zitrone abgerieben wurde und 
läßt ſie trocknen. Dann werden ſie in dem, 
in vorhergehender Vorſchrift angegebenen, Back— 
teige umgewendet, gebacken, mit Zucker beſtreut 
und zu Tiſche gegeben. 


Von einigen Eierſpeiſen. 


Rühreier. (Oeufs broillés) Man 
ſchlägt zwölf Eier in ein Geſchirr, zerkleppert 
ſie mit dem nöthigen Salze und einem Glaſe 
voll ſüßen Rahm, pflückt Y, Pfund Butter 
hinein, würzt fie mit gehadten Peterfilien, 
Schnittlauch, etwas Pfeffer und Muskatnuß 
und rührt ſie auf dem Feuer ſo lange, bis ſie 
ein ſtarker Brei geworden ſind. Man muß ſie 
ja nicht zu feſt werden, ſondern lieber noch 
etwas weich laſſen, ſonſt ſind ſie ungenießbar. 
Sieht man daher, daß ſie anfangen, dick zu 
werden, ſo nehme man ſie vom Feuer weg, 
rühre ſie aber immer fort, wo ſie ſchon nach 
und nach ihre gehörige Dicke bekommen wer— 
den. Man richtet ſie hernach auf eine Platte 
an, gießt eine Jus-Sauce (ſiehe II. Thl.) 
darüber und garnirt ſie mit Oroutons von 
Blätterteig oder Weißbrod. 
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Zu Geflügel- und Kalbfleiſchklößen dürfen 
dieſe Eier ſchon etwas feſter ſein. 

Rührei in der Schale. Man ſchnei— 
det die Eier mit einem ſcharfen Meſſer auf 
und gießt ſie aus. 

Von dieſen Eiern macht man nun ein Rührei, 
wie in vorhergehender Vorſchrift gezeigt, füllt 
die Schalen ſchnell damit, ſetzt ſie auf Salz 
oder auch in ausgehöhlte Ringe von Milchbrod 
und ſervirt ſie ſo heiß wie möglich. Daß man 
die Eier vor dem Ausleeren mit Salz und 
Waſſer gehörig reinigen muß, wird kaum der 
Erwähnung bedürfen. 

—Rührei mit Kalbsnieren. Cine ge 
bratene Kalbsniere jchneidet man in feine 
Scheiben, dämpft fie in Butter und fein ge 
badten Zwiebeln und Schnittlauch, macht ein 
Rührei, wie oben bejchrieben, mijcht die Nieren 
darunter und richtet jie an. 

Mit Schinken, Bratwurft, geräuder 
tem Lachs, Büdlingen und Fiſchen madt 
man fie ebenjo. | 

Auch garnirt man fie mit gelochten Ge: 
müfen, wie z. B. mit Zudererbjen, Pflück 
jpargeln und Mordeln, 
Pfannkuchen oder deutſches Ome— 
lette. Vier Eßlöffel voll Mehl rührt man 
mit 6 bis 8 Eiern und dem nöthigen Salze 
tüchtig unter einander, verbünnt die Mafje mit 
Milch und 1 Eßlöffel jauren Rahm zu 
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einem flüffigen Brei, gibt etwas Schnittlaud 
hinein und bädt fie in einer eijernen Pfanne 
in heißer Butter auf beiden Seiten gelb. 

Der jaure Rahm gibt dem Kuchen einen 
‚jo feinen Geſchmack und macht ihn ſo lüftig, 

daß man einen bedeutenden Unterſchied unter 
demjenigen, der ohne ſauren Rahm bereitet 
wurde, finden wird; doch ſoll man nie mehr 
als einen Eßlöffel voll dazu nehmen. — 

Diefen Kuchen bejtreut man aud, wenn er 
auf beiden Seiten gebaden ift, mit gefiebtent 
Zuder und Zimmt, dann läßt man aber den 
Schnittlauh weg. — 

Pfannkuchen mit Aepfel. Man fhält 
Borsdorfer- oder andere gute Aepfel, die nicht 
zu groß ſind, ſticht das Kernhaus heraus, 
ſchneidet ſie in nicht zu dünne Scheiben, legt 
ſie in eine irdene Schüſſel und beſtreut ſie mit 
geſiebtem Zucker und Zimmt. Dann zerläßt 
man in einer Omelettepfanne ein Stück Butter, 
breitet die Aepfel darin aus einander, läßt fie 
Ichnell heiß werden , übergießt fie mit der, in 
vorhergehender Vorſchrift angegebenen, Pfann— 
tuchenmafje (ohne Schnittlauch), bädt fie auf 
beiden Seiten zur jchönen , gelben Farbe , be: 
ftreut fie mit Zuder, hält eine glühende Schaufel 
darüber, glacirt fie ſchön und gibt ſie ſchnell 
zu Tifche, — 

Omelette. (GPfannkuchen ohne 
Mehl) Für 6 Perſonen nimmt man unge: 
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fähr 16 Eier, zerkleppert fie mit 8. Eßlöffel 
voll kalten Waſſers, dem nöthigen Salze und 
fein gehadten Kräutern , macht in einer Ome— 
lettepfanne 6 Loth Butter heiß, giebt die Hälfte 
der Eier hinein, bädt fie auf raſchem Feuer, 
lüftet, wenn e3 zu baden anfängt, mit dem 
Meier, damit fih auch die oben befindliche, 
noch flüſſige Maffe auf den Boden fegen kann, 
bildet dann gegen den Rand der Pfanne einen 
lönglihen Kuchen daraus, ftürzt ihn auf die 
Platte und verjährt mit der andern Hälfte 
ebenjo. | 

Solche Omelettes jollen, wenn fie gelungen 

find, noch ziemlih flüſſig, d. h. feucht fein, 
Jonit haben jte feinen Werth. — Viele nehmen 
Milch zur Maſſe ftatt des Waſſers; das legtere 
ift jedoch vorzuziehen, denn durch Wafler wer: 
den fie nicht blos feiner, ſondern auch beden: 
tend wohljchmedender; Milch ift zu fett, auch 
wenn jie noch jo Schleht wäre. — . 

Zur Abwechslung kann man auf diefe Ome- 
lettes, wenn fie halb gebaden find, gelochten, 
fein gehadten, fettfreien Schinken, gar gekochte 
Zudererbjen, Nflüffpargeln , Trüffeln oder ein 
Salpicon von Kalbsmilchen, Kalbanieren oder 
ein anderes feines kleines Ragout ꝛc. klein ge— 
ſchnitten, legen und einhüllen, umſtürzen und 
zu Tiſche geben. | | 
Omelette mit Confiture Für 
eine Perſon 3 Eier mit etwas Salz und 3 Eß— 
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loffe Waſſer zerkleppert, in heißer Butter in 
einer Omelettepfanne gebacken, wie oben be— 
merkt, einen Löffel voll Marmelade darauf ge— 
than, umgeftürzt, mit geſiebtem Zuder bejtreut, 
mit einer glühenden Schaufel ein egales Gitter 
darauf gebrannt, in’ jedes Gitter eine einge: 
—* Kirſche gelegt und e zu Tiſche ges 
geben 


Dom Ausläutern des Buckers und deſſen 
verichiedenen Graden, zu denen er gekocht 
wird; von der Länterung der Haufenblafe, 
vom Färben der Gelées, von den Geldes 

felbft und den verfchiedenen Orèͤmes. 


Um recht Haren Zuder zu Stande zu_brin: 
gen, koche man ihn mit einem weichen Wafler 
wie 3. B. Regen: oder Flußwaſſer, oder auch 
Uuellmafjer, das vorher gekocht worden und 
‚wieder erkaltet ift. Zugleich merke man fich, 
daß der Zuder nie in zu Starkes Kochen kom— 
men joll, ſonſt wird er ftatt helle trüb; auch 
nehme man auf 1 Pfd. Zuder nie mehr als 
21), Glas voll Waſſer und die Häffte von einen 
Eiweis und halte fi) überhaupt genau an fol- 
gende Borichrift: 

Man nimmt 6 Pd, ſchönen weißen Zuder, 
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Schlägt ihn in kleine Stückchen, thut ihn in 
einen Kefjel und gießt etwa 2 Weingläjer Waj- 
jer darüber. . Hierauf jhlägt man 2 Cimeis 
mit zwei Glas Waſſer, bis es recht weiß ift, 
gießt zu dem Zucker noch 10 Gläjer frischen 
Waſſers, ſchlägt es mit der Schneeruthe wohl 
durcheinander, jegt den Kefjel auf ein Koblen- 
feuer, bis es faft zu Eochen anfängt, zieht ihn 
dann etwas zurüd, jo daß er nur noch auf der 
Seite kocht und gießt dann einige Chlöffel Tal: 
ten Waſſers dazu; dieß befördert das Aufiteigen 
des Schaumes, den man aufs forgfältigfte hin: 
wegzufchaffen bemüht jein muß. Der Keſſel wird 
nun wieder etwas näher ans Feuer gerüdt, und 
wenn fi) der Zuder wieder in die Höhe madht, 
jo gibt man wieder etwas kaltes Wafler dazu, 
jest ihn wieder zurüd, hebt den Schaum aber: 
mals weg und fährt fo fort, bis fich Teine Un: 
reinigleit mehr zeigt. | 

Dan Tennt ſechs Grade, ihn zu kochen 


und die man ſich genau merfen muß, nemlid: 


N Zuder zum Breitlauf (Sucre au lisse). 
3) Zuder zur Heinen Perle: (Sucre au petit 
“  perle). 
3) Bun zur großen Perle (Sucre au grand 
. perle). 
4) Buderzum kleinen Flug (Sucre au soufile). 
5) 2. er zum großen Flug (Sucre & la 
'plume), 
6) Zuder zum Bruch (Sucre au cass6). 


er 


1) Zuder zum Breitlauf. Wenn man 
‚den Zuder nah dem Ausläutern noch jo lange 
fochen läßt, bis er, wenn man einen reinen 
hölzernen Löffel aus dem Zuder in die Höhe 
hebt, in breiten und ſchweren Tropfen herunter— 
fällt, jo a er den Grad zum era erlangt. 

2) Zuder zur Berle. Läßt man ben 
Zuder, nachdem er den Grad des Breitlaufes 
erreicht hat,.noch einige Mal auflohen und er 
ih, wenn man den Schaumlöffel heraushebt, 
in .einen Faden zieht, an dem eine Eleine Perle 
zu hängen jcheint, jo it er zur fleinen Perle 
gekocht. 
Kocht man ihn noch einige Zeit, und die 
Perle bleibt hängen, ſo iſt er zum Grade der 
großen Perle. 

3) Zucker zum Flug. Läßt man ihn 
nun, nahdem er den Grad zur großen Perle 
erreicht bat, noch eine Weile fochen, und fliegen, 
wenn man den Schaumlöffel herauszieht und 
ftarf Dadurchbläst, Fleine, weiße Bläschen‘ da= 
von, jo iſt er zum kleinen Flug gelodt. 

Sept man nun das Kochen noch einige Zeit 
fort, und fliegen, wenn man dur den Schaum: 
löffel bläst, große Blafen davon, jo ilt er zum 
großen Flug gefodt. 

Zuderzum Brud. Kocht man den Zuder 
vom großen Flug an noch einige Minuten, und 
Tracht er, wenn man ein naßgemachtes Hölzchen 


a 


in den Zuder taucht und Schnell damit in kal— 
tes Waſſer zurüdgeht, indem man bann mit 
den Fingern daran drüdt, wie ein Glas, jo ift 
er zum Bruche, d, h. er it zum Breden 
gekocht. 

Kocht man ihn endlich vom Bruch weg noch 
ſo lange, bis er eine röthlich braune Farbe hat 
und einen Geruch von ſich gibt, ſo iſt er zum 
Caramel gekocht Guere au caramel). 


von den Geldes mit Hauſenblaſe (ſüße 
| Gallerte). 


Zu einer gemöhnliden Geldeform nimmt 
man zwei und ein halbes Loth geblät: 
terte Haufenblaje, fchneidet fie in Heine Stüd- 
‚ben und waſcht fie durch mehrere laumarme 
Waſſer. Nun thut man fie in ein kleines enges 
Geſchirr mit fünf Weingläfern voll Regen: 
oder Flußmwafler und ſtellt ſie auf ein ſchwaches 
Feuer bis ſie anfängt zu kochen, dann zieht 
man ſie etwas zurück, daß ſie nur noch auf 
einer Seite langſam aufquellen kann, hebt den 
Schaum ſorgfältig hinweg und kocht ſie ſo lang⸗ 
ſam fort, bis ſie ganz waſſerhell iſt, und nur 
noch Ein Trinkglas voll beträgt, wo man ſie 
hernach durch ein reines Tuch laufen läßt und 
nad Vorſchrift gebraucht. 
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Der Zitronenfäure foll man ſich nie zum 
Läutern der Haufenblaje bedienen, da ihr dieſe 
immer eine gelbe Farbe mittheilt, die viele 
Geldes nit ertragen fünnen. Ohnehin nügt 
fie auch ſonſt nichts, da fie, jobald ein Gegen: 
ftand nur ein einziges Mal aufgelocht hat, fo: 
gleich verflüchtiget ift. | 

Zum Filtriren der Geldes bedient man fich 
wollener Beutel von Flanell oder von ungeleimtem 
Filze, die zuderhutförmig gemacht und mit Bän- 
dern zum Aufhängen verjehen fein müſſen. 

Beitehen die Geldes und Säfte aus Blü— 
then und rothen Früchten, fo thue man fie vor 
dem Einfüllen ja nit in verzinnte, jondern 
porzellainene Geſchirre; das Zinn verurſacht 
häßliche Mißfarben. 

Hat man Formen, in deren Boden Blu— 
men, Früchte, Blätter oder ſonſt eine andere 
bildliche Zeichnung iſt, ſo muß ſolche zuerſt der 
Natur getreu mit gefärbtem Gelée ausgefüllt 
werden. Iſt dann dieſe Ausfüllung feſt, jo 
gießt man ba3 übrige Gelée daruuf, daß beim 
Umftülpen die Zeichnung vorjpringt. | 

Zum Färben der gejtürzten Geldes und 
Cr&mes bedient man ſich folgender, der Ge: 
ſundheit nicht ſchädlichen Ingredienzen. | 

‚Roth färbt man die Gelees mit Wald: 
kirſchen-⸗, Johannisbeer- oder Sauerbeerjaft, 
den man immer. mit der, Zlüffigleit des Gelées 
ſelbſt vermengt. — Die Blanc-manger und 

Beit. II. 4 i 
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Cremes färbt man roth mit Coſchenille, die 
man im Wafler aufgelöst, bis zum Eintrodnen 
gekocht und ebenfall3 mit Cröme oder Blanc- 
manger vermengt hat. Beſſer al3 Coſchenille 
ift jedoch flüffiger Garmin oder Rouge.vegetal, 

Blau färbt man die Gel&es mit Veilchen 
oder Kornblumen, auch wohl mit Indigo. Die 
Kornblumen oder BVeilchenblätter werden mit 
Zuder und Zitronenjaft gejtoßen, dürchgepreßt, 
filtrirt und mit Gelée vermischt; oder Veilchen— 
jyrup mit Zuder gefodt, Der Indigo wird 
mit Spiritus aufgelöst, filtrirt: und gebraudt, 

Grün zu Gel’ä&e mit Safran und Beil: 
henjaft gemifcht ; zu Crömes ftoße man einige 
Handvoll: Spinat recht fein, preſſe den Saft 
dur ein Tuch, thue ihn auf einem Zinnteller 
auf ſchwaches Kohlenfeuer, bis er fich jcheidet, 
gieße e3 auf ein Sieb, damit das Wafler ab: 
läuft, die zurüdgebliebene Maſſe aber ftreiche 
durch ein Seidenfieb und gebraude die Farbe 
nah Vorſchrift. 

Gebb färbt man mit Safran, den man 
im Wafler ausgezogen und bis zum Eintrodnen 
eingekocht hat. 

Um transparente und gefhmadvolle Frudt: 
‘ und Liqueur-Gelees zu erlangen, bedarf e3 
eines jo genauen Verfahrens und einer jo rich: 
tig verhältnigmäßigen Miſchung von Zuder, 
Haufenblafe und des eigentlichen Grundftoffes, 
aus dem es befteht, daß dieß nicht genug an— 


— 


empfohlen werden kann*). Man glaubt nicht, 
wa3 nur zwei Quintchen mehr oder weniger 
Haufenblafe für eine Wirkung bervorbringen, 
Das Gleiche findet ebenfall3 beim Zuder ftatt; 
denn Zuder maskirt das Aroma der Säfte und 
macht jie fade. Doch iſt hiebei zu bemerken, 
daß gemwille Früchte, wie 3. B. Zitronen, Dran- 
gen u. ſ. w, ihrer Säure wegen mehr Zuder 
und Haufenblaje ertragen können als andere 
jüßere Früchte und Säfte. Ye faurer und her: 
ber aljo die Frucht, deito mehr Zuder und 
Haufenblaje, und fo auch umgelehrt. Uebrigens 
bat man fich auch nach der mehr oder weniger 
guten Haujenblaje zu richten. Auch darf man 
bei feuchter und regnerifcher Witterung ein 
Schötel mehr Haufenblafe nehmen als jelbft in 
der heißeſten Jahreszeit. 

Gelees von Liqueures und feinen Weinen 
ertragen feine Fadheit ; fie müſſen deßhalb mit 
andern pafjenden geijtigen Stoffen verfegt werden. 

Gelees von Himbeer und Erdbeer müſſen 
mit gutem weißen Weine und dem Saite eini— 
ger Zitronen gehoben werden, weil in ber 


*) Die Methode, Hauſenblaſe und Zuder mit 
einander zu kochen, ohne fie jogar auch noch ge— 
wogen zu haben, iſt nicht nachzuahmen; denn dies 
ſind ja gerade jene zwei Subſtanzen, won Denen 
Schönheit und Geſchmack abhängt. Es muß alſo 
jede extra gewogen und jede für ſich geläutert 
werden.: -. J 


— 


Frucht ſelbſt, namentlich bei den erſteren, eine 
ſade Süßigkeit enthalten iſt. Der Saft der 
Zitronenen oder Orangen darf aber nur 
leicht ausgedrückt und bis zur völligen Klar: 
heit eine oder mehreremal durh Malulatur: 
papier filtrirt und erjt unter die andere Flüſ— 
figkeit gemengt werden, wenn fie ganz fertig 
ift, eine Bemerkung, die man nit außer Acht 
lafien muß; das Warum und Darum würde 
nich zu Weitläufigkeiten führen. Schließlich 
habe ich noch zu bemerken, daß man den Zuder, 
die Haufenblaje u. ſ. w. erſt dann und zwar 
nur allmälig unter einander mengen muß, wenn 
fie ziemlich erfaltet find, da fie im beißen Zu: 
itande gerne trübe werden; auch ſchadet zu allen 
Gel&es und Oréêmes eine Prife Salz nichts, 
Gelse von Beilden Man läutert 
3, Bd. Zuder, thut ihn dann bei Seite und 
gibt zwei Loth friſch gepflüdte Veilchenblätter, 
etwa3 in feine Scheibehen gejchnittene Violen— 
wurzeln und eine Brije Cojhenille hinein, dedt 
das Geſchirr zu, daß der Geruch nicht verdün- 
jten fann, und läßt e3 dann, wenn der Zuder 
nur noch lauwarm ift, durch den Flanellſack 
laufen. Hernach miſcht man nod ein halbes 
Glas Kirfchengeift und ebenjoviel Champagner 
nebft dem filtrirten Safte von 2 Zitronen und 
21/, Loth geläuterte Haufenblafe darunter. Nun 
läßt man ſich Ci3 recht fein ftoßen, gräbt Die 
dazu beftimmte Form hinein, füllt fie mit der 
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Flüſſigkeit auf, deckt einen flachen Deckel darauf, 
belegt ibn mit Eis und läßt e3 ungefähr drei 
Stunden lang zum Sulzen ftehen. 

Beim Anrichten hält man die Form in 
heißes Wafler , zieht fie jchnell wieder heraus, 
wicht fie ab und ftürzt fie auf die Schüffel. 

Gel&e von Rofen. Sn %, Pfund ge 
läuterten Zuder brüht man eine Priſe Coſche— 
nille und 1/, Pfund Rofenblätter, die von ihren 


Staubfäden und von allem Grünen befreit 


wurden. Ein halbes MWeinglas diftillirtes 
Roſenwaſſer und ebenjoviel Kirfchengeift, zwei 
und ein halbes Loth Haufenblajfe den filtrirten 
Saft von zwei Zitronen und verfahre wie in 
vorhergehender Vorſchrift gezeigt. 

Gel&e von Orange-Blüthe. Drei 
Viertelpfund geläuterten Zuder, vier Loth friſch 
gepflüdte Orange-Blüthe, eine Priſe Coſche— 
nile; dann 21/, Loth Haufenblaje, ein Glas 
Kirſchgeiſt, den filtrirten Saft von drei Oran— 
gen oder Zitronen und in allem verfahren wie 
beim Gelee von DVeilchen gezeigt, _ 

Gel&e von Drangeblüthe mit Ca— 
ramel. Man läutert %, Pfund Zuder und 
kocht die Hälfte davon zu Caramel, zieht ihn 
vom Feuer weg und gibt 21, Loth friſch und 
rein gepflüdte Orangeblüthe hinein, rührt fie 
mit einem filbernen Löffel um und wenn e3 
kalt ift, jo zieht man noch 2 Gläfer filtrirteg, 
kochendes Wafler dazu und läßt e3 durch einen 
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Flanellſack laufen. Hernach gibt man die an— 
dere Hälfte geläuterten Zucker und 21/, Loth 
geläuterte Hauſenblaſe dazu und endiget, wie 
beim Gelée von Veilchen gezeigt. 
Gel&e von Erdbeer. Man läutert 
3/, Pfund Zuder, wiegt ein.Pfund rein be 
lejener Erdbeer, zerqueticht fie etwas und’ gießt 
den dritten Theil von dem heißen und geläu— 
terten Zuder darüber, dedt ihn gut zu und 
läßt ihn über Nacht ftehen. Den andern Mor: 
‚gen löst man eine Prije Eojchenille mit eini- 
gen Löffel voll des übrigen gellärten Zuders 
auf, ſchneidet mit einem feinen ſcharfen Meſſer 
die Schale von 2 Zitronen ab und legt fie in 
den heißen Coſchenille-Zucker, dedt ihn zu und 
wenn er erlaltet, miſcht man ihn unter die 
Erdbeeren, die man durd den Flanelljad fil— 
trirt. Dann mifcht man den übrigen Zuder, 
2%, Loth Haufenblaje, den filtrirten Saft von 
zwei Zitronen und ein Glas weißen Wein dar 
. Unter, ae, 
Macht man dieß Gelde in der Zeit, wo e3 
Johannisbeer gibt, fo gibt man zu den Erb: 
beeren ein Pfund zerquetſchter, halb 
rother, halb weißer Johannisbeer 
und läßt den Saft der Zitronen, ſowie die Co— 
ſchenille weg. | * 
Gelée von Himbeer wird gerade ſo 
bereitet, wie das von Erdbeeren; ebenſo auch 
Gelée von Johannisbeer. 
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—Gelée von Kirſchen. Zwei Pfund 
ſchöne ſchwarze und recht reife Kirſchen werden 
mit Pfund rothen Johannisbeeren geſtoßen, 
über Nacht ſtehen gelaſſen, dann gepreßt und 
der Saft filtrirt. Hernach läutert man 3/4 Pfd. 
BZuder, läßt die Schale von 2 Zitronen darin 
ausziehen, feihet ihn, wenn er erkaltet iſt, in 
den Kirfchenfaft, mischt 21/, Loth Haujenblaje 
darunter und verfährt wie oben gezeigt. 
Gel6e de quatre fruits. Kirchen, 
Erdbeer, Himbeer und Johannisbeer, von jeder 
Frucht !/, Pfund, werden gepreßt und verfahren 
wie beim Kirjchen-Grelee. | 
Golse von Traubenfaft, Man kernt 
2 Pfund recht reife von den Kämmen gepflüdte 
Trauben aus, ftößt fie dann mit einer Hand 
vol Spinat und filtrirt fie durch den Flanell⸗ 
jad. Unter. diefen Saft miiht man 54 Pfund 
geläuterten und wieder erfalteten Zuder, nad): 
dem man zuvor etwas Hollunderblüthe darin 
bat ausziehen laſſen, ſowie auch 21/, Loth 
Hauſenblaſe und füllt ihn in die Form. 
Gelse von Berberitzen oder Sauer— 
beer. Man zupft eine Partie Sauerbeer ab, . 
reinigt fie und gibt fie in %, Pfund geläuter: 
ten aber noch kochenden Zuder nebit der Schale 
von 2 Zitronen, läßt fie einmal auflochen, dedt 
fie zu und läßt fie erfalten. Hernach filtrirt 
man fie durch den Slanelljad, mijcht, ‚wenn er 
gehörig erfaltet, zwei und ein halbes Loth 


- unter, 


Haufenblafe und ein Glas Mustatwein bar 


Dieß ift eines der kräftigften und zuglexh 
ihönften Geldes. — 

Gelde von Aprikoſen. Man fteint 
achtzehn fchöne rothe und recht reife Apriksjen 
aus und kocht jeweils ſechs Stüde davor in 
3, Pfund geläutertem Zuder, den man etwas 
dimner als gewöhnlich hält. Wenn danı alle 
gekocht find, fo drüdt man fie durch eine reine, 
vorher in kaltem Waſſer ausgezogene Sewiette, 
mischt hernach den erfalteten und durchgeſeihten 
Zuder nebſt 2%, Loth Haufenblafe urd dem 
filtrirten Safte von 2 Zitronen, fowie auch ein 
Glas Muskatwein darunter und endiget nad) 
angezeigter Art. Ä 

Gelse von Ananas. Cine recht reife 
Ananas wird in ganz feine Scheibehen geſchnit— 
ten, in %, Pfund geläutertem Zuder ausge: 
zogen, gut zugebedt, daß der Gerud nicht ver: 
dünften kann und über Nacht ftejen gelafien. 
Den andern Morgen kocht man 3 Loth Zuder 
zu Caramel, bis er ſchön gelbroth ift, löst ihn 
mit etwas Waffer auf, färbt den mit Ananas 
ausgezogenen Zuder damit, filmirt ihn durch 
- den Flanellfad, miſcht 2%, Loth Haufenblafe, 
ein Glas Alicante oder Muskatwein, jowie den 
filtrirten Saft einiger Zitronen darunter und 
ſtellt es in's Eis, — — AED 
 Gelde von Drangen.: Bon vier fd: 


En. 


nen Orangen werden die Schalen recht fein 
herabgejchnitten, in %, Pfund geläutertem Zuder 
mwohlverdedt ausgezogen. Wenn der Zuder er: 
kaltet ift, mijcht man den filtritten Saft von 
6 füßen Orangen und 3 Zitronen, ſowie zwei 
und ein halbes Loth Haufenblaje und ein Glas 
guten rothen Wein darunter, läßt glles mit 
einander durch eine reine, vorher in friſchem 
Maler ausgezogene Serviette laufen, füllt das. 
Gelee ein, und läßt es im Eis julzen. 

Dieſes Gelde wird häufig in den Orange: 
ſchalen jelbjt ſervirt. Man fchneidet nämlich 
oben einen Dedel weg und höhlt die Orangen 
mitteljt eines jcharfen Kaffelöffelden3 aus, jo 
daß faum nur die obere Schale bleibt, gibt 
aber jehr Acht, daß man die Schale nicht zer: 
reißt und legt eine nach der andern in altes 
Waſſer. Wenn man nun bie nöthige Partie 
bat, jo legt man fie auf’3 Eis, füllt das Gelee 
ein, jet den Dedel darauf, daß er fih an 
beftet, und läßt fie feſt ſulzen, dreffirt fie dann 
pyramidenartig auf eine Damajtjerviette, jtedt 
Drangeblätter dazwischen und ſtellt einen ſchö— 
nen Sultan (fiehe „Sultan“ im Regiſt. III. Th.) 
darüber oder jervirt fie auch in einem ſchönen 
Körbchen von Tragantteig; die Franzojen heißen 
bieß Gelde „Gel&e d’oranges en &corce.‘ 
Auch kann man fie, jo bereitet, in Viertel ſchnei⸗ 
den und dreſſiren, wie oben gezeigt; dann heißt 
man es „Gelée d’oranges à la Belle-vue.“ 
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Man füllt auch wohl die Früchte mit Grelse 
von mehreren Farben löffelvollweiſe ein, läßt 
jedesmal das Cingefüllte feit werden, bis man 
wieder eine andere Farbe aufträgt und jchnei- 
det und dreffirt jie dann, wie die vorigen. Fol⸗ 
gendes macht den Schönften Effekt: 

Man höhlt die Orange ſorgfältig aus, wie 
oben gezeigt, ſo daß alles Weiße davon ift und 
jtellt fie auf3 Eis. Indeſſen ftößt man ein 
halbes Pfund abgezogene , ſüße Mandeln mit 
20 Loth bittern recht fein, mischt von Zeit zu Zeit 
einige Tropfen Talten Wafjers darunter, daß 
fie nicht öliht werden "und gibt zulegt zwei und 
ein halbes Glas friſchen Waſſers, zwölf Loth 
fein gefiebten Zuder ‚und nicht gar ein Loth 
geklärter Haufenblafe dazu und paſſirt alles 
durch eine reine Serviette. Don dieſer Flüſſig— 
keit füllt man nun einige Löffel voll in die 
Drangefchalen, läßt es feit julzen, dann einen 
Löffel voll Orangegelee und fo fort, und enbet 
wie gezeigt. Dieſes Gelée heißt man ‚‚Grel6e 
en rubans.“ | 

Gelée von Zitronen. Behandelt man 
in Allem gerade wie dad Gelée von Orangen, 
nut nimmt man etwa 4 Loth Zuder mehr. 

Gelée von PBanille Man Täutert 
9 Pfund Zuder und thut die Hälfte davon 
in ein ‚anderes Geſchirr. Während ber "eine 
Theil noch heiß ift,. thut man: eine Schotte 
Hein zerfchnittener Vanille binein, deckt ihn zu 
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und läßt fie ausziehen. Den andern kocht man 
auf ſchwachem Feuer, bis er anfängt, Gerud) 
von fich zu geben, wo man ihn dann mit zwei 
and einem halben Glas filtrirten Waſſers auf: 
Töst. Hernach miſcht man beide Theile unter 
einander, filtrirt fie durch. den Flanelljad, miſcht 
21/, Loth Haufenblafe, den filtrirten Saft von 
zwei Zitronen und ein halb Glas Kirihengeift 
Darunter und fegt es in's Eis. — 

Gelée von Kaffe Acht Loth Kaffe 
Moka röftet man hochgelb und gibt 7 Loth 
davon in 3 Glas fiedende3 Wafler, dag man 
zudedt und erfalten läßt. Das übrige Loth 
Kaffe mahlt man, wie gewöhnlich, bringt 
ein halbes Glas Waller in's Sieden, thut den 
Kaffe hinein, dedt ihn zu und läßt ihn eben- 
fall3 erfalten. Dieſen Kaffe gießt man ab und 
mischt ihn nebft dem andern unter 3/, Pfund 
geläuterten Zuder, filtrirt die Flüſſigkeit, gibt 
2Y, Loth Haufenblafe und ein halbes Glas 
Kirihengeift darunter, füllt die Form ein und 
jtellt fie zum Sulzen in’3 Eis. 

Gel&e von Heysven-skine Thee, 
In 3%, Pfund etwas dünn geläuterten Zucker 
thut man 1, Loth von benanntem Thee, läßt ihn 
ausziehen und erfalten. Hernach filtrirt man 
ihn, verjegt ihn mit 21/, Loth Haufenblafe und 
einem halben Glaſe Kirichengeift oder Mara- 
chino und läßt es in der Form julzen. 

Gelse von Arac, In % Pfund.’ge: 


— 
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läuterten Zuder gibt man die Schale von zwei 
Zitronen und zwei Orangen, dedt das Geſchirr 
zu und läßt die Flüffigkeit erlalten. Den Saft 
diefer Orangen oder Zitronen filtrirt man in 
deſſen, ſowie zulegt aud den Zuder, miſcht 
21/, Loth Haufenblafe und ein Glas Nrac 
darunter, füllt es in die Form und läßt es fulzen, 

Gel&ge von Champagner Man läu: 
tert 3/, Pfund Zuder, thut einige Kernchen 
Cojchenille hinein, filtrirt ihn dann und, mijcht 
21/, Loth Haufenblafe und 2 Glas Champagner 

darunter. FR 

Ebenſo macht man die Gel&ees von Ma- 
deira sec, Malaga, Musfatwein, Alicante und 
Tokayer Wein u. ſ. mw. | 

Gelee von Marachino. Man läutert 
ein halbes Pfund Zuder, läßt ihn etwas er: 
falten, filtriert ihn und miſcht 2 Loth Haufen: 
blaje und 2%, Glas ächten italienifchen Mara- 
chino darunter. | 

So bereitet man alle Liqueur-Gelées, wie 
3. B. Anisette de Bordeaux, von Kirjchgeift, 
des eaux d’or, d’argent, de la cöte, de 
gerofle, de cedrat; dann bie Cröme des 
fraises, de cacao, de Moka, de Pomone, 
d’Arabie, de Barbade, de vanille, de menthe, 
de Malte, de rossolis, de scubac und ves- 
petro, 

‚ Aus bolländifchen Liqueurs allein laffen fich 

teine Geldes fertigen,-da fie trübe werben. 
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Gelée mit gemiſchten Früchten. 
(Macedoine de fruits à la gel6e.) 
Die Gelöeflüffigleit maht man aud aus Erb: 
beeren, Himbeeren oder Sauerbeeren, von ber 
man etwa einen halben Zoll in die Form füllt, 
und fie julzen läßt. Dann miſcht man, je nad) 
dem e3 die Jahreszeit darbietet, mehrere Sor— 
ten Beeren oder Früchte mit Zuder und irgend 
einem paflenden Liqueur, am liebſten Kirjchen: 
geift, unter einander und läßt fie einige Zeit 
liegen. oo 
Bon Beeren nimmt man rothe und weiße 
Himbeeren und Schöne Garten: und Walderdbeer, 
auh wohl weiße und rothe Sohannisbeeren, 
die aber an den Kämmen bleiben müflen und 
behandelt fie wie vorhin gezeigt. 

Bon Steinobit wird e3 ebenjo gemadt; man 
Ihält die Früchte, macht die Steine heraus und 
marinirt fie mit Zuder und Liqueur. 
Wenn nun das Gelee in der Form feit ift, 
fo legt man die Beeren oder Früchte in unge: 
zwungener Ordnung' nah der Schattirung der 
Farben hinein, läßt ein paar Löffel Gelee dar: 
über berfallen, damit fih die Früchte an das 
untere Gelee anheften, füllt dann, wenn fie 
angefulzt find, wieder fo viel Gelee darauf, 
daß die Beeren und Früchte damit bededt jind 
und fährt jo fort bis die Form angefüllt ift. 

Wenn man zweierlei Gelee madht, wie 
z. B. ein fchneeweißes von Kirſchgeiſt und ein 


—_— 6 — 


rothe3, wie 3. B. von ‚Erdbeer, Himbeer, Sauer: 
beer u. ſ. w. und ebenfalls auch nad den Far: 
ben der Früchte beim Einfüllen verfährt, jo 
fieht diefe Platte wunderjhön und gar appetit: 
erregend aus, — Ä 

Bei diejen Rederbifien wollen wir aber aud 
der armen Kranken in Liebe gedenken und eben: 
fall für fie die drei nachfolgenden bier an: 
reihen. ° Ä | 

Gel&e von Zitronen für Kranke. 
Man läutert ein halbes Pfund Zuder, thut die 
fein abgejchnittene Schale von zwei Zitronen 
hinein und läßt ihn zugededt erkalten. In 
einen Schoppen (zwei Glas) ſüßer Milch drüdt 
man den Saft: von vier Zitronen, ſetzt fie aufs 
Feuer, daß fie zufammenläuft, gießt fie in einen 
Flanellfad und läßt fie klar ablaufen. Mit 
diejer Molke vermiſcht man ein Loth geflärter 
Haujenblaje und den Zuderfyrup, füllt die Flüſ— 
figleif in Zaflen und läßt fie julzen. 

Gel&e von Nepfel für Kranke. Eine 
beliebige Parthie (etwa 12 Stüd) Borsdorfer: 
Aepfel ſchält man, fchneidet fie in feine Schei— 
ben, ſetzt fie mit ſechs Glas falten Waſſers 
auf, läßt fie zehn Minuten kochen, preßt ſie 
dur ein Haartuh und filtrirt den Saft durch 
einen Flanelljad, damit er recht klar wird, 
Nun läutert man Y, Pfund Zuder, zieht die 
Schale von einer Zitrone darin aus, mifcht 
einen. Schoppen Aepfelfaft, den filtrirten Saft 
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von vier Zitronen, jo wie ein Loth aufgelöster 
Hauſenblaſe darunter, füllt e8 in Taſſen und 
fäßt es fulzen. 

Gel&e von Brunnenkreſſe für. 
Kranlte Man ftößt einige Handvoll rein 
belejener Brunnentrefle und preßt den Gaft 
dur) eine Serviette. Diejen Saft milcht man 
unter ein Glas füßer Milh, drüdt den Saft 
von drei Zitronen dazu, fest die Flüſſigkeit 
auf's Feuer, daß fie fich jcheidet, gießt fie dann 
in den Flanelljad, damit die Molke Klar ab: 
läuft, verrührt daS Durchgelaufene unter ein 
halb Pfund geläuterten Zuders und ein Loth 
aufgelöster Haujenblafe, gießt es in Becher und 
u es julzen. 

Geſchlagene Gel&es (Wein-Crömes), 
Diefe Art von Geldes haben den Bortheil, daß 
man bei der Ausführung raſch zu Werke geben 
fann, und daß man mitteljt Eijes in fünf Bier: 
telftunden ein jchmadhaftes und ſchönes @elde 
zu Tiſche fördern fann. Auch hat man Die 
Annehmlichkeit daß, im Falle ein transparentes 
Gelee mißglüdt, was oft troß der größten 
Sorgfalt und Bünktlichteit geichehen Tann, man 
jolde3 nur mit der Schneeruthe fchlagen darf, 
wodurd man oft unverdienten Vorwürfen aus: 
weicht, Freilich haben die Klaren Geldes vor 
diefem einen bedeutend größern Vorzug. 

Die Art fie zu verfertigen ijt folgende: 
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Hat man die Flüſſigkeit wie z. B. beim 
Erdbeergeloͤe nad) Angabe fertig (man kocht aber 
Zuder und Haufenblafe mit einander), ſo gießt 
man ſie in ein unverzinntes Geſchirr oder in 
den Schneekeſſel und ſchlägt es auf dem Eiſe 
mit der Schneeruthe, wie wenn man Schnee 
ſchlagen wollte, wodurch es ſo weiß und ge— 
bunden wird wie Eiweiß, und wenn dann bie 
Quftfügelhen jo Hein wie ein Nadelkopf find, 
jo füllt man es in eine Gelöeform und ftellt 
fie in's Eis; in %, Stunden wird. dann die 
Maſſe Schon gejulzt jein. Beim Schlagen muß 
man fehr vorfihtig fein, daß das Gelse nicht 
zu feft wird, und daß man, jobald bie Blãs⸗ 
chen wahrgenommen werden, es jogleih in die 
Form füllt. . 

Bei. Verfertigung diefer Geldes Babe ich, 
infofern e3 mir die Zeit erlaubt, die Gemohn: 
beit, auf den Boden der Form. einen Zoll hoch 
klares Gelee zu gießen, und fülle dann, wenn 
dies gejulzt ift, die Form mit gejchlagenem 
Gelée an. Ich thue dies aus dem Grunde, 
weil fie, da die geſchlagenen Geldes eine auf: 
fallende Aehnlichten mit den geſchlagenen Rahm— 
Crömes haben, leicht für ſolche gehalten werden 
fönnten, wa3 aber hiedurch IMS ver: 
mieden wird. | 


Bon den verfchiedenen Cr&mes oder Rahm⸗ 
- peifen.. 


Unter „Cröme“ verfteht man eine, theils 
aus Milchrahm, Zucker und Eier, mit einem 
beliebigen Aroma verſetzte, feſt gewordene aber 
dennoch leichte Maſſe (gekochte Cremes); theils 
eine aus den gleichen Ingredienzien beſtehende, 
aber noch mit Hauſenblafen gemiſchte und ge— 
ſchlagene Milchſpeiſe. Dieſe letztere iſt nament— 
lich, gut zubereitet, nicht nur ein ſehr angeneh— 
mes und ſchmackhaftes, ſondern auch dem Aus— 
ſehen nah geſchmackvolles und beliebtes 
Ejjen. "Die fertig gemachte Maffe füllt man in 
ſchöne Gel6eformen, die man vorher ganz Schwach 
mit feinem Dliven- noch beſſer aber mit Mans 
belöl bejtrihen und in’s Eis gefegt hat. Wenn 
fie recht gelungen fein follen, fo erfordern alle 
eine außergewöhnliche reinliche und pünttliche 
Behandlung. Die Haufenblafe muß, wie bei‘ 
den Geldes, gut ‘gekocht und nur noch laumarm 
jein, wenn fie unter die übrige Mafje gemifcht 
wird. Diefe ‚oben angeführten zwei Arten von 
Or&mes zerfallen wieder in mancherlei Unter: 
arten, jo daß uns num bekannt find: 

1) Geſchlagener Rahmſchnee, zu dem 
ih aud zugleich die Charlottes rechne, | 

2) Mandel-Oréêmes. F 

3) GeſchlageneRahmſchneeOréêmes. 

Beit, IIL ö 
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4) Franzöſiſche — en 
chaud-sroid.)- ums. en 

5) Blei:Ör&mes, _ 

6) Öeirorne Cremes. 
. 7) Cr&me.im. Dunite.. ‚jüremarau 
Bain- marie.) | | 

Alle diefe Arten von Cr&ömes garnirt man 
mit paſſenden kleinen Backwerken, wie z. B. 
mit Macronen, Biscuits, Meringues u. ſ. m. 
wovon ſpäter Vorſchriften dazu folgen. werden, 

Gejhlagener Rahmjänee, (Cr&öme 
fouett&e.) Zu einer mittelmäßigen Aſſiette 
nimmt man etwa, zwei Schoppen (4 Glas) vor⸗ 
ſichtig oben von der Milch meggenommenen. jo: 
genannten Schlagrahm, (Doppelrahm), 
ftellt ihn zwei Stunden lang auf's Eis, gießt 
ihn hernach in einen Schneekeſſel, gibt einige 
Meſſerſpitzen pulveriſirten Gummi : Tragant da: 
zu und ſchlägt ihn mit der Schneeruthe. auf 
dem Gije zu einem diden Schaum, gießt ihn 
auf ein umgekehrtes Haarſieb, damit die darin 
befindlichen Milchtheile noch vollends ablaufen 
und ‚gibt ihm dann nebft Zuder noch verichie: 
dene Zuſätze von Aromen oder ‚vermischt ihn. 
mit Marmeladen von üben, ober auch mit 
feinem Liqueur. 

Mit Marachino.. "Unter den von aller 
Milch "befreiten und. gefchlagenen Rahmſchnee 
gibt man zehn Loth geſiebten Zucker und drei 
Eplöffel Marachino, dreſſirt ihn auf eine " 
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fiette und garnirt ihn mit Confekt. Statt Ma- 
rachino kann man auch Arak nehmen. 

Mit Kaffe. Man röſtet vier Loth Moka 
zur gelbbraunen Farbe, mahlt oder ftößt ihn 
im Mörfer., ‘gibt ihn in ein halbes Glas’ fie 
dendes Waller, dedt ihm zu und filtrirt ihn, 
Diefe helle Flüſſigteit sieht. man mit zehn Loth 
gefiebten Zuder unter den. Rahmſchnee und ſer— 
virt ihn, - 

Mit Banille Eine Halbe Schotte Ba: 
nille jtößt man mit vier Loth Zuder, fiebt ihn, 
gibt noch jechd Loth Zuder dazu und miſcht 
ihn unter den Rahmjchnee. 

Mit Chocolade, Man löst act Loth 
Chocolade in einem halben Glaje fiebenden 
Waſſers auf, läßt fie erfalten und rührt fie mit 
acht Loth fein gefiebten Zuckers unter den ge: 
Ichlagenen Rahm. 

Mit Erdbeeren: Man ftreicht. 1 Pfund 
Malderdbeeren durch ein feines Haarfieb, -mengt 
12 Loth gefiebten Zuder, an dem die Schale 
"einer Zitrone abgerieben, und: etwas flüſſigen 
Carmin darunter, rührt fie unter den gejchla: 
genen Rahm, drejfirt ihn bergartig auf eine 

Aſſiette und gamirt ihn mit ſchönen, großen 
Ananaserbbeeren ‚und einem beliebigen kleinen 
Backwerke. 

Auf gleiche Bei verſahrt man beim Rahm⸗ 
ſchnee mit Himbeer. 

Mit Roſen. . Unter den. geſchlagenen 
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Rahm miſcht man einen. Löffel Roſen-Eſſenz, 
zehn Loth gefiebten Zuder und etwas flüffigen 
Garmin. | 2 | 
Mit Drangeblüthe Man ſtößt ein 
halbes Loth pralinirte Drangeblüthe, mijcht fie 
unter zehn Loth gefiebten Zuckers und rührt fie 
unter den Rahm, | | 
Mit Caramel. Man kocht zwölf Loth 
Zuder zu Caramel, löst ihn mit Waller auf, 
kocht ihn ein, läßt ihn erlalten und miſcht ihn 
unter den gejchlagenen Rahm. - 
—Mit Drangen oder Zitronen 
Man reibt die Schale von Orangen oder Zitro: 
nen an Zuder ab, ftößt und fiebt ihn und miſcht 
10 Loth folden Zuders unter den Rahmfchnee, 
Um die Crämes oder andere ſüße Speifen 
Schnell mit einem-Aroma verjegen zu können, 
hält man fi) in gut verichlofienen Gläfern und 
an einem trodenen Orte folgende Zuderarten 
im Borrathe: | I 
Drange:Zuder Man reibi an einem 
Pfunde Zuder 6 Drangen. oder Zitronen ab, 
bis man anfängt, dag Weiße der Schale zu 
sehen, ftößt ihn dann, trodnet ihn im Ofen oder 
im Wärmefajten und fiebt ihn durch ein fei- 
ned Sieb. FR: = 
Banille:Zuder 6 Schotten Vanille 
widelt man in ein doppeltes Papier ein, trod: 
net fie im Ofen, ftößt fie mit einem Pfunde 
BZuder und ſiebt ihn durch. 


RE , 


-Zuder mit Kaffe Eine Taſſe ftar: 
ten Schwarzen Kaffe gießt man in ein Zuder: 
pfännhen und miſcht fo viel geftoßenen Zuder 
darunter, bis er ganz did ift, rührt ihn auf 
mäßigem Feuer mit einem neuen Spatel oder 
Rührlöffel und fobald er zu kochen anfängt, 
hebt man ihn vom Feier wig und gibt nod 
zwei Löffel gefiebten Zuder hinzu. Man rührt 
ihn mit einem filbernen Löffel, und. drüdt den 
am Rande des Pfännchens befindlichen Zuder 
immer wieder hinunter, wodurch er immer dider 
werden wird. (Siehe „Zabliren.”) Wenn er 
dann ganz feit ift, fo trodnet man ihn im 
Wärmekaſten oder in einem warmen Ofen, ftößt 
und fiebt ihn und bewahrt ihn auf. 

Eine der ſchönſten Speifen mit geſchlagenem 
Rahm iſt das fogenannte Charlotte à la 
Parisienne, das man auf folgende Weife 
verfertiget : 

Den Boden einer platten runden Form von 
etwa 41, Zoll Höhe und 4 Zoll Durchmeſſer 
belegt man in der Mitte mit einem rund aus— 
geitochenen Thalersgroßen Blättchen von dreſſir—⸗ 
tem Biscuit; nun ſchneidet man ebenfalls aus 
Biscuit ſo viele längliche Dreiecke, als zu dem 
Boden erforderlich ſind und legt ſie ſo hinein, 
daß die ſpitze Seite auf das runde Blättchen, 
die breite Seite aber an den Rand der Form 
zu liegen kömmt, auch muß die glacirte Seite 
gegen der Form gekehrt fein. Iſt nun der 
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Boden ſchön geformt und feſt zuſammen gefugt, 
jo ſchneidet man die-Biscuits nach der Höhe 
der Form in gleiche Streifen und ſtellt fie feit 
an einander rings an dem Rande. herum. 

Nun Schlägt man 1%, Shoppen Rahm 
nach oben angegebener Weile und verjegt ihn 
mit einem jener Aromen, rührt ein Loth ge 
fohter Haufenblafe darunter, füllt die Form 
damit an, bededt fie mit Biscuits, jtellt fie aufs 
Eis, läßt den Rahm feit werden, ftülpt es dann 
auf die Schüflel und jervirt. es. 

Statt Biseuit fann man die Form aud 
mit Génoises belegen. 

Cröme mit Mandeln Man blan 
ihirt 1 Pd. ſüße Mandeln und etwa 20. Stüd 
bittere, zieht fie ab, und legt. fie einige Stun: 
den in faltes Waller, damit fie jchön weiß 
werden, Hernach giebt man fie auf ein Sieb, 
trodnet fie in einem Tuche ab und ftößt die 
Hälfte. davon recht fein, indem man immer wie: 
der einen Röffel faltes Wafler dazu gibt, damit 
fie nicht ölicht werden. Wenn nun dieje recht 
fein find, jo ftößt man auch die andere Hälfte, 
mischt dann beide Theile in einer porzellainenen 
Terrine unter einander, gibt nab und nad 
5 Gläſer filtrirten Waſſers dazu. und drüdt fie 
Durch eine Serviette, daß alle Kraft aus den 
Mandeln herauskömmt. Nun gibt man %, Pfd. 
gefiebten- Zuder darunter, und wenn dieſer zer: 
gangen,: jo drüdt man die Flüſſigkeit noch. ein; 


1 — 


mal durch eine Serviette und gibt -dann:% Loth 
‚aufgelöster Haujenblaje darunter, die etwas mehr 
als lauwarm fein darf, und „füllt die Maſſe, 
wenn ſie recht erkaltet und ſich gehörig mit 
‚einander verbunden hat, in eine mit Maͤndeloͤl 
beſtrichene Form und ftellt fie zum Sulzen aufg 
Eis, — Beim Umftürzen verfährt man wie bei 
den Geldes gezeigt iſt. i 
Bei dieſem ‚Cröme- ijt teinliche Behandlung 
die Hauptjadhe, da es ſich bejfonders durd eine 
ſchöne, transparente weiße Farbe auszeichnen ſoll. 
Wiele kochen bie geſtoßenen Mandeln in 
Rahm; allein dieſe ftehen dem bier oneneh 
nen Sowohl an Gejhmad als Schönheit * 
weitem nach; ohnehin hat es eigentlich den 
Zweck, eine geſulzte Mandelmilch vor— 
juftellen,. : 
>» Den Mandelgefhmad nn man aud mit 
Banilke, Orangen, Drangeblüthen oder Orange: 
lüthenwaſſer überkleiden, indem man dieſe 
Arome in heißem Waſſer, mit dem man etwas 
Zucker gekocht hat, ausziehen und erkalten läßt 
und mit der Mandelmilch miſcht. 
Mandel-Oremé mit Kaffe. Man 
röſtet 4 Loth ächten Moka-Kaffe, mahlt ihn und 
bel ihn; in ein: Glas — Waflers, deckt 
| Ar | Eh gießt „ih ihn nach ‚einer, Viertel: 
giebt dann ein Loth aufgelöste 
dazu , und macht eine Ans geil 


ie im an arg geaeigt, iſt. 
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Diefe Mandelmilch theilt man nun in are 
gleiche Theile; in ben einen Theil gibt man den 
filtrirten und mit Hauſenblaſe verjegten Kaffe 
und in den andern gibt man ebenfall3 noch ein 
Loth aufgelöster Haufenblafe. Hernach ftellt 
man. die dazu beitimmte Form in Eis, füllt von 
der einen oder andern Flüffigkeit etwa 6 Linien 
hoch hinein und läßt e3 julgen; dann Tüld man 
wieder die andere Flüjfigkeit in gleicher Me 
läßt fie. wieder julzen und rährt jo fort bis “ 
Form ganz angefüllt_ift. 

Bei diefen fogenannten ' en and: eremes‘ 
(Creme rubanee) hat man —— 
zu ſehen, daß die Streifen ſchön glei 
getragen werden, damit nicht —J 
ober Ihmäler ald der andere wird. | 

Mandel-Cröme mit Cinsotah 
Es wird, wie oben gezeigt, eine ehr 
gemacht und in einem Glaſe voll ſiet en 
Waſſers A Bid. Vanille⸗Chocolade mit Ak 

Zuder aufgelöst. Die gefertigte Mandel 

theilt man nun wieder in zwei, gt Th 
wie bei dem Kaffe-Cröme gezeigt, ee un e 
Theil 1 Loth aufgelöster Hauſenblaſ und ver—⸗ 
mit hen ya wie dort. ® a 
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Geldes" oder „Spinatgrün" im Reg. IL Th.) 
und. füllt die Flüſſigkeit in Streifen in die Form 
ein, wie dieſes von Kaffe oder Chocolade: 
Mandel-Cröme mit Erdbeer, 
Bon einem ftarlen Teller voll Erdbeeren drüdt 
man den Saft durch eine Serviette, mijcht ihn 
unter die in eriter Vorjchrift angegebene Man: 
delmilch, wozu man aber wegen dem Erdbeer— 
ſafte ein Glas weniger. Wafjer nimmt, mijcht 
die Mandelmilh und den Cröbeerjaft unter 
einander und füllt die Zlüffigfeit in die Form ein, 
Auf gleiche Weiſe maht man fie von Him- 
beeren, gibt aber dann noch etwas rothe und 
weiße Johannisbeer darunter. 
— Mandel-Oréême mit Rahmſchnee. 
Wenn die Mandelmilch fertig und mit 2 Loth 
aufgelöster Hauſenblaſe gemiſcht iſt, wie in ber 
erſten Vorſchrift der Mandel-Cr&mes gezeigt, 
ſo rührt man ſie auf dem Eiſe mit einem 
ſilbernen Löffel bis fie anfängt julzig zu wer- 
ben, zieht fie dann jchnell vom Eije hinweg, 
miſcht ein Glas geſchlagenen Rahmſchnee dar: 
unter, füllt m Maſſe in die. Form und ſtellt 
ſie m Eis. J 





Geſchlagene Rahmſchnee -Orẽmes. | 


.(Fromage bavarois.) 


"Qiefe Crömes gehören :unftreitig unter die 
vorzüglichiten.. Man verfertiget fie aus allen 
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möglihen Früchten, Blüthen, zu. | 
fäften und: Liqueurs. Guter Schla 
(Doppelrahm) ift die Hauptfache dabei, a 
welchen dieſen Prachtſpeiſe nicht verfertigt wer: 
den kann. Ich will es verſuchen, von jeder 
Gattung einige Vorſchriften zu geben, nad) wel- 
hen ſich bei einigem Nachdenken immer wieder 
andere bereiten: laſſen. 

Geſchlagenes Rahmſchnee— — 
mitgrünen Nüſſen. Man ſchält etwa 
30 Stücke ſchöner friiher Nußlernen, ſtößt ſie 
wie Mandeln und gibt, daß fie nicht ölicht 
werden, von Zeit zu ‚Zeit einige Tropfen Tal- 
ten Wallers dazu. Wenn: fie. dann recht fein 
find, jo thut man fie. in eine. porzellainene 
Schüſſel und, rührt nad ‚und nad zwei. Glas 
voll fiedenden Rahm (fein Doppelrahm), in dem 

’ man ein halbes Pfund Zuder hat ergehen laſ— 
jen, dazu, bededt ihn und läßt :ihn: erfalten. 
Hernach brüct man den Rahm mit den geſtoße⸗ 
nen Nüffen durch eine Serviette, gibt 2 Loth 
aufgelöster Haufenblaje darunter und ſtellt ihn 
eine halbe Bierteljtunde aufs Eis. Nun: rührt 
man die Flüffigfeit mit einem filbernen. Löffel, 
bi3 fie anfängt did zu werden, nimmt fie dann 
vom Eiſe weg, rührt aber beitändig fort, zieht 
einen Schoppen gefchlagenen biden Habınfchnee 
darunter, füllt das Cröme in die mit Mandelöl 
beitrichene ‚Form, ſtellt es ins Eis, — * En 
gen und ſtuͤrzt es wie. bie Geldes. 
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Geſchlagenes Rahmſchnee-Or ôme 
mit Kaffe. Man röſtet ! Bid. Kaffe Moka 
zur gelbbraunen Farbe und ſchüttet ihn dann 
in 2 Glas ſiedender Milch, deckt ſie zu und 
läßt fie erkalten. Hernach läßt man ſie durch 
eine Serviette laufen, gibt ein halbes Pfund 
geſiebten Zucker und 2 Loth Hauſenblaſe dar⸗ 
unter, ſtellt ſie aufs Eis, rührt ſie mit einem 
ſilbernen Löffel und sieht, wenn die Mafje fi 
zu binden anfängt, einen Schoppen (zwei Glas) 
did gejchlagenen Rahnıfchnee darunter, füllt Die 


Maſſe in die Form und ftelt fie zum Sulzen 


aufs Eid, — 


Wil man dieſes Cröme mit Choc- | 


lade bereiten, jo zerläßt man. fie (8 Loth) in 
einem Glaſe kochenden Waſſers, rührt ſiedende 
Milch und zwei Loth Hauſenblaſe darunter und 
verjährt wieder wie oben. 

Ebenjo bereitet ‚man Diefe Crömes von 
Ihee, Mandeln, Vanille ud Ca 
ramel, ‚welche Ingredienzen man alle in fie 
bender Milch ausziehen läßt. 

Gejihlagenes Rahmſchnee— Oréêmeée 
mit Veilchen. Man pflückt die Blüthen 
von 4 Veilchen büſchen von den Stielen und 


läßt ſie in i Pfd. geläuterten und noch heißen. 


Zuckers wohlverdeckt ausziehen, damit der Ge— 


⸗ 


ruch nicht verdünſten kann. Wenn der Zuder 


nur noch lauwarm iſt, ſo mischt: man zwei Loth 
aufgelösten —2 darunter, läßt ihn durch 
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eine Serviette laufen, ftellt ihn aufs Eis und 
wenn er anfängt did zu werden, jo zieht man 
den Rahmſchnee darunter, füllt die Form an 
und läßt e3 julzen. 

Auf gleiche Weile macht man Crömes von 
Rojenblätter, Nelken und Drange 
blütbhbe, wo man jedesmal mit dem Zuder 
etwas Cochenille kocht. | 

Zu den Crömes von Roſen nimmt 
man die Blüthen von 30 ſchönen Cent: 
folien; zu jenem von Nelten 4 Loth 
der w ohlduftendſten blühenden Rel- 
ken mit 10 Gewürznelken; und zu je— 
nen von Drangeblüthe 4L0oth friſcher 
na 

Geſchlagenes Rahmſchnee— :Ör&me 
mit Erdbeer. Man ftreiht zwei und ein 
halbes Pfund Erdbeeren durch ein feines Haar: 
:fieb, daß alle, jelbjt die kleinſten Steinchen 
zurüdbleiben, miſcht ein halbes Pfund geftoße: 
nen und fein gefiebten Zuder und zwei Loth auf 
gelöster Haufenblaje darunter, ftellt fie in einem 
Geſchirr aufs Eis, rührt fie, bis es eine dünn: 
bindende Mafle ift, zieht einen Schoppen dick⸗ 
geichlagenen Rahmfchnee darunter und füllt fie 
in die Form. Will nian eine recht ſchöne rothe 
Farbe erhalten, jo Hüte man fih, wovor ich 
ſchon mehrmals gewarnt habe, irgend einen ver⸗ 
zinnten Löffel oder ein vetzinnteẽ Geſchirr dazu 
sw gebrauchen, 


— 


Auf gleiche Weiſe macht man fie von 
"Himbeer und Johannisbeer. u 
| Geſchlagenes Rahmſchnee-Orême 
mit Aprikoſen. Man läutert ein halbes 
Pfund Zuder, fteint 18 Stüd ſchöner, rother 
und reifer Aprilofen aus, jchneidet fie fein, 
thut fie unter den Zuder und kocht fie. darin 
zu einem Brei. Nun. werden fie dur ein 
feines Sieb geftrichen, gibt zwei Loth aufge: 
löster Haufenblafe dazu, rührt fie Talt und 
bindend und zieht den Rahmſchnee darunter. 
Bon Pfirfhen maht man es ebenfo. 
Gejhlagenes Rahmſchnee-Oréême 
mit (Marachino.) Man kocht zwei Glas voll 
guten jüßen Rahm, gibt ein halbes Pfund 
Zuder und zwei Loth Haufenblaje darunter, 
paſſirt fie durch ein Sieb und ftellt fie auf's 
Ei. Wenn er anfängt did zu werden, rührt 
man nad und nad) ein halbes Glas Marachino 
Hinzu, zieht den did gejchlagenen Rahmſchnee 
darunter, füllt die Form an und läßt e3 ſulzen. 





Siranzöflfhie Crömes. 
(Crömes frangaises ober Crömes Chaud-froid.) 


Dieſe Cr&mes find ihres feinen Gefchmades 
wegen ebenfall3 auch jehr beliebt und weichen. 
von den vorigen niht durch Ingredien— 
zien, jondern vielmehr: bloß durch eine. etwas: 
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veränderte Behandlung und weniger Rahmſchnee 
ab. Um fie zu bereiten, läßt man die Ingre— 
bienzien, aus denen diefe Speije bejtehen ſoll, 
wie 3. B. Kaffee, Thee, Vanille, Drangeblütbe, 
Jasmin, Chocolade u. dgl. in vier Glas ſüßen, 
fochenden und mit Zuder verjüßten Rahme 
ausziehen, fchlägt. acht Eigelb in ein Gejdirr, 
‚bindet ben fiedenden Rahm damit und rührt 
ihn auf dem Feuer bis er anfängt did zu wers 
den, läßt ihn aber ja nicht kochen, paſſirt ihn 
durch sein feines Sieb, gibt zwei Loth aufge⸗ 
lösſster Hauſenblaſe darunter und ſchlägt dies 
. Gräme mit: der Schneeruthe jo lange auf dem 
Eife oder an einem falten Orte, bis es recht 
glatt und. gebunden if. Dann miſcht man 
noch einige Löffel geichlagenen Rahmes dar: 
unter, füllt e3 in die Form und läßt es an 
einem falten Orte fulgen. 
Franzöfifhes Creme mit M arme: 
lade. Hiezu- mat man. das Ur&me etwas 
dider; man. kann deßhalb, wenn man die Eier 
ſparen will, zwei Löffel des feinſten Mehles 
darunter miſchen, wo man am beſten fährt, 
wenn man einen dünnen Brei. kocht, ihn mit 
ben Eigelb bindet, mit zwei Loth aufgelöster 
Haufenblafe vermengt, dann wie oben gezeigt, 
kalt ſchlägt und zulegt einige Löffel voll von 
einer beliebigen, aber feinen Marmelade 
von Aprikoſen, oder Himbeeren , Erdbeeren 
u ſ. w. Darunter rührt, einige Löffel Rahm: 


0 


ſchnee hineinzieht, dann in ‚die‘ dorm fan une 
endet, ‚wie gezeigt. 

Auf gleiche Weiſe madıt man fe auf mit 
Ligkours:- —— u! 





" Blei-Oröien. | 
(Cremes plombitres.) 


Dieſe Or&mes werden ohne Haufenblafe 
gefertigt ‚auch nicht in Formen, ſondern ent⸗ 
weder in Schalen, Taſſen, oder in einem Rand 
von Blätterteig ſervirt, auf den man danm 
einen : schönen: Sultan Afiehe im Regiſter) von: 
geiponnenem Zuder jest. 

‚ Amt fie zu fextigen,; ſetzt man 3. Glas: füßen 
Rahm mit 12, Loth Zucker auf's Feuer, ver— 
rührt acht Eigelb mit einem Löffel voll: Reis⸗ 
mehl oder mit anderm feinen Mehle, giebt nach 
und nach. * kochenden Rahm darunter, ſchlägt 
ihn auf dem Feuer zu einem dicken Brei ab, 
jtellt ibn, kalt und; et einige Minuten vor 
Eſſenszeit gebe man ihm ein beliebiges Aroma) 
von Marachino , Vanille, Arac, Zitronen;: 
Drangen,. Garamel, Kaffee oder Chocolade: und; 
zulegt zieht man noch den dickgeſchlagenen Rahm- 
ſchnee (etwa ein Glas) darunter; | | 

BleisCröme, mit Erdbeer. Man 
drüdb: einen; Teller voll ſchöner Walderdbeer: 
buch ein feines Sieb, rührt fie unter dee oben 
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angegebene Blei-Cr&me, nimmt aber einige Loth 
Zuder mehr, zieht den Rahmſchnee ‚darunter, 
dreſſirt e3 felfenartig auf eine Aſſiette und gar- 
nirt e3 mit Confekt und ſchönen großen Ana— 
na3:Erdbeeren. 0 

Blei-Cröme mit Apritofen Man 
läutert 12 Loth Zuder und gibt 15 bis 18 
ſchöne rothe, ausgefteinte und fein gejchnittene 
Aprikofen hinein, kocht fie zu Marmelade und 
paffırt fie dur ein Sieb. Hernach verrührt 
man vier Eigelb mit einem Heinen Löffel voll 
Reismehl und einem Glaje füßen Rahmes, rührt 
e3 auf dem Feuer zu einem diden Zeige ab 
und rührt die Aprilofen und den Rahmjchnee 
darunter, = 

Bon den Reineclauden, Pfirſchen, 
Duitten, Reinette:-Apfeln und Ananas 
macht man es ebenfo. 

Gefrorene® Cröme & la vanille. 
Man ftellt ſechs Glas Mil mit zwanzig Loth 
Zuder und einer Schotte Vanille auf3 Feuer, 
läßt fie kochen, Schlägt in einem Keſſel acht 
Eigelb mit der Schneeruthe jhaumig, gießt 
nad und nad die fiedende Milch dazu, jchlägt 
es auf dem Feuer immer fort bi3 e3 einmal 
leife auflocht, hebt e& dann hinweg und fchlägt 
e3 noch jo lange, bi3 es nur noch lauwarm 
ift; dann gießt man e3 durch ein Sieb, thut 
es in eine. Gefrorenbüchfe und behandelt e3 
wie Gefrorenes. Ä | 


Wenn man. nun: fiebt,; daß es bald bie 
Konfiften; oon feiter Butter bat,. jo Schlägt man 
Don: einigen Eiweiß. einen‘ feiten Schnee, drei: 
ſirt das Cröme in eine filberne Caſſerole oder 
Saladiere , ftreicht e eben, zieht den Schnee 
darüber, beftreut ihn ſtark mit gefiebtem Zucker, 
hält eine glühende Schaufel darüber, glacirt 

es recht ſchön und gibt es ſchnell zu, Tische, 
Daß das Dreſſiren und Glaciren dieſes 
Cremes ſchnell von ftatten gehen muß; damit 
e3 nicht zerfließt,, u kaum der ne 
—— a J 
oo rt 
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Crömes ih Dar, 
(Cremes au bain-marie.) 


Dieſe Cremes werden, ‚went fie i in bie 
dazu beſtimmte, leicht mit ‚Butter beftrichene' 
Form, eingefüt worden find, im ein anderes 
ðeſchirr, in dem hinlänglich— ‚heißes Waſſer iſt 
und: dies dann wieder auf glühende Aſche ges 
ſtellt, mit einem Deckel bedeckt, auf dem ſich 
ebenfalls glühende Kohlen befinden, damit der 
ler Ay Dampf nicht: auf das: Ör6me fällt, 
— und im Dunfte feft gemadt. Man hat fein 
Augenmerk beſonders darauf zu richtendaß 
das Waſſer ja nicht in's Kochen kömmt/ denn» 
dadurch würde das Cr&me brechen und unger'' 
un erden, Es muß. daher ‘immer im 
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gleichen Grabe von bn⸗ ſtehen, weßhalb man 
bie Kohlen immer von Zeit zu Zeit erneuern 
muß: In 11, Stunden muß es gar ſein, was 

man daran erkennt, wenn es ſich beim An— 
taſten als ein fefter,,. gebundener Körper zeigt 
und nichts davon an dem Finger hängen bleibt. 
In ‚diejem Zuſtande hebt man es dann aus 
dem. Wafler heraus, läßt es nicht: ganz völlig 
erfalten, jtürzt es vorſichtig auf die Platte 
und ſerbirt es. 

.Oröme im Auitite mit Danillea Man 
ſiedet drei Schoppen (6 Glas) Milch mit einer 
Schotte klein zerſchnittener Vanille und kocht ſie 
bis auf ein Sechstel ein. Hernach verrührt 
man zehn geibe and ein ganzes Ci mit zwan 
zig Loth gefiebtett Zuders und einer Prije Sal;, 
gießt die Milch nad und nah dazu, ſetzt fie 
no einige Augenblicke auf's Feuer, rührt aber 
beitändig: darin und paſſirt fie dann durch -ein 
feines. Haarſieb, damit die Floden zurüd bleis 
ben. Diefes Gröme:. füllt : man. nun in: eine 
pafiende , leicht mit Butter beſtrichene, Form, 
jegt ed ins. Marienbad: und werfaͤhrt weiters 
wie angezeigt. er 

Auf gleiche Weiſe —* man das 

Orôême“ mit Chocobade. Man jerläßt 
nämlich. Pfund Chocolade mit etwas Waller 
auf: dem Feuer und miſcht ihn unter — — 
tige Uröme ; dann das — 

Creme mit Kaffe. ‚Siem rönet 
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or Loth har Kaffe, gibt, ihn. in: die kochonde 

Milh und dedt fie zu. Nach einer Piertel: 
ftunde durchpaſſirt, die Milch in's Kochen ge: 
bradt, mit Zucker verſüßt, mit Eier gebunden, 
durchgeſiebt, in die Form gefüllt und verfahren 
wie oben gezeigt. 

Cr&me im Dunfte mit Garamel, 
Mans beftreicht eine Form: leiht mit Butter, 
ftellt fie auf warme Aſche, kocht ein halbes 
Pfund Zuder zu Caramel und giebt den vier 
ten Theil davon in die. Form. Das übrige 
lösſt man mit Waffer auf und kocht e3 mit 
fünf Glas Milch, Y, Pfund Zuder und einer 
Brife Salzes, bindet. fie mit zehn gelben und 
einem ganzen, Ei, läßt fie durch ein Haarſieb 
laufen, füllt fie in die gorm und behandelt die 
Creme wie jenes mit Vanille, 

: Cremeim Dunfte mit Marachino, 
Wenn: das Cr&me: bis zum Cinfüllen in die 
Form fertig ift (die Vanille läßt man weg) fo 
miſcht man noch nad und nad) ein halbes Glas 
Marachino darunter und endet wie gezeigt. . 

Auf gleiche Weiſe macht man ſie mit Arak 
oder Rhum. 

Cr&öme im — — mit Mandeln. 
Man ſtößt ?/, Pfund ‚abgezogene Mandeln mit 
Waſſer recht fein, Tocht ſie mit dem Zucker und‘ 
der Mild wie beim Vanille: Cr&me . gezeigt, 
a fie: mit zehn „gelben und einem ganzen 

Ei,’ paffirt fie: durch ein. Haarſieb, füllt de mit 
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Butter beſtrichene Form damit a an und fegt bas 
Creme in Dunſt. rit 1; 


Von den-großen und kleinen Bacwerken. 


Um den verſchiedenen Zuckergebäcken ein 
ſchöneres Anſehen zu geben, bedient man ſich 
entweder der gefärbten Mandeln, oder 
des ſogenannten Dagekgnders "oder 
m. der Glaſuren.“ 

Um num die Mandeln roth zu färben, zieht 
man ſie zuerſt ab, trocknet ſie in einem Tuche, 
hacktſie auf einem Brette , übergießt ſie mit 
Eochenillefarbe oder: flüffigem Garmin ,: reibt fie 
zwijchen den Händen, bis ſie bie Farbe ange: 
nommen haben und ſchon roſenroth find, legt 
fie dann auf ein Papier, trodnet. fie im Dfen 
oder. in ‚der Trodenftube und bewahrt fie in 
einer Papierkapſel auf. — Biel muß man nie 
madhen, da die Mandeln mit ber Länge ber 
Beit ölicht werden und die Farbe abſteht. 

Lila färbt man ſie mit — und 
Indigo. u 

Grün mit Spinatgrün. | 

Blau mit Indigo. u DE 

Gelb mit Saftan.  .. | 
Schwarz mit Chocolade; man: läßt nãm⸗ 
lich zwei Loth geriebener Chocolade mit zwei 


Köffel: Wafler anf dem Feuer einige Minuten 
aufkochen, gießt fie über die Mandeln und ver: 
fährt wie bei den-rothen: Mandeln, 
Hanelzuder. Man ftößt eine beliebige 
Menge Raffinadezuder, fiebt ihn durch ein: fei: 
nes Sieb, läßt den grob zurüdrebliebenen durch 
einen feinen Schaumlöffel laufen, ftößt den 
bier grob zurüd gebliebenen nochmals , jeiht 
diejen wieder Durch den Schaumlöffel und fährt 
jo fort bis man eine beliebige Menge hat: 
Bon diejem Zuder läßt man dann den einen 
Theil weiß, den übrigen färbt man wie bie 
Mandeln. —, Auch den: fein gefiebten Zucker 
fann man auf gleiche Weiſe färben, ihn trod: 
nen, nod einmal ftoßen und durchlieben und 
aufbewahren. _ a | 


J von den Glaſuren. | 
A. Weiße Glaſur. Um diefe zu verfer: 
tigen ſtößt man ein halbes Pfund feinen Zuder, 
fiebt ihn durch ein recht feines Sieb, und rührt 
ihn in. einem porzellainenen Geſchirre mit etwa 
zwei Eiweiß, oder auch mit mehr, je nachdem 
die Eier groß oder klein find, und schlägt oder 
rührt ihn mit einem neuen hölzernen Rührlöf- 
fel--biß er vecht did und ſchaumig iſt, wozu 
man wohl; eine ‚halbe Stunde braucht, "gibt auch 
von Zeit zu Beit-einige Tropfen Zitronenjäure 
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oder Holzeſſig dazu, wodurch ſie um ſo weißet 
wird und gebraucht fie nach Vorſchrift. 

Will man einen Theil davon roth färben, 
fo miſcht man ein wenig flüffigen Carmin dar: 
unter und einen Tropfen Rofenöl; blau färbt 
man fie mit fein 'geriebenem Indigo. 

Schmackhafter find aber folgende Glafuren 
oder Güſſe: 

B. Weißer Guß. Man nimmt etwa ein 
Pfund ungeftoßenen Zuder, und kocht ihn im 
Zuderpfännden mit etwas filtrirtem Regen: 
oder Flußwaſſer zum großen Flug. Dann nimmt 
man ihn vom Feuer weg und tablirt ihn, daß 
er abftirbt. Das Tabliren geſchieht auf fol: 
gende Art:- 

Mit dem Hintern Theile des hölzernen 
Rührlöffels reibt man nämlich einen Theil jol: 
hen gekochten Zuders an den Seiten des Pfänn: 
hens bin und ber, durch welde Behandlung 
der Zuder ganz weiß und troden wird und 
abjtirbt ; ‚diefen ftößt man im Mörjer und gibt 
ihn wieder zu dem andern Zuder, tablirt und 
ftößt ihn wieder und fährt jo fort bis aller 
Zucker weiß ift und fi eine Krufte darauf zu 
bilden beginnt ; rührt: ihn dann nochmals un: 
ter einander und glacirt den hiezu beſtimmten 
Gegenſtand. 

O. Guß von Berberigen: oder Sauer 
beer. Man kocht den Zuder wie den vorigen, 
nimmt: aber zur Hälfte filtrirteg Fluß» oder 
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Regenwaſſer und zur Hälfte: Sawerbeeifaft und 
verfährt ‚wie bei dem Guſſe B. Wenn man 
anfängt zu tabliren , Tann. man. noch etwas 
Rüffigen Garmin Dazın nehmen. Ä 

Um Sauerbeerjaft zu machen , zerquetſche 
man: einige Hand voll benannter Beeren, thue 
ſie in ein altes: reines Tuch und prefle * 
Saft heraus. 
— D. EChocoläade-Guß. Man, kocht ein 
Pfund "feinen Zucker zum: großen Flug und 
reibt indeſſen acht. Loth Chocolade , die man, 
wenn der Zuder den erwähnten Grab erreicht hat, 
nad ımd nad damit verrühtt, bis die Choco- 
lade ganz flüjfig ift, dann in dag Zuderpfänn- 
chen Beer und wie den ‚vorigen tablirt: . 
. Saft ebenfo.gute und namentlid in 
sale Bandbaltungenniei leich: 
ter. ausführbare Glaſuren und Güſſe 
ſind nachſtehende: 

.Weiße Glaſur. In eine porzellai⸗ 
nene Schale thut man etwa ein halbes Pfund 
fein geſiebten Zuder, gießt etwas Waſſer dazu 
und rührt ihn mit einem filbernen Löffel einige: 
mal:um., ſo daß es ein nit gar zu flüffiger 
Brei wird‘. Man. gibt ihr dann einen belie— 
bigen Geſchmach, von Nojen:, Zimmt⸗ ober 
Drangenblüthenwaffer unb ftreicht. fie, mit einem 
Pinſel auf das. jeweilige: Backwerk und trodnet 
es an ‚einem warmen ı aber nicht heißen Otte. 
Bill ‚mans dann: dieſes ſo PR Badwert 
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noch ſchöner verzieren, fo macht man ein Eleines 
Düthen von Papier, dreht: es ſpitzig, ſchneidet 
es vornen etwas ab, fo daß die Deffnung von 
der Größe eines ganz dünnen Strohhälmchens 
ift, gibt von der Glafur „A einen Kleinen 
Löffel voll hinein und ſpritzt ſchöne ſymmetriſche 
Verzierungen, wie z. B. Blätter, Blumen und 
berg! darauf. 

Unter dieſe Glaſur E.:tann man auch 
— Löffel geläuterten Zuckers rühren; oder 
man macht ſtatt der: Slaue E, auch folgende 
jeht empfehlenswerthe: | 
. „EB Man: verrühtt fein gefiebten Zucker mit 

etwas Waſſer und Zitronenſäure zu einem dicken 
Brei, reibt Zitronenſchale an Zucker ab und 
Ichabt ihn darunter, rührt: ihn auf ſchwachem 
Kohlenfeuer, bis er anfängt zu kochen und gießt 
ihn: über den zu glaeirenden Gegenftand. Will 
man fie roth haben, jo rührt man etwas hu; | 
ſigen Carmin. darunter, Ä 

* @. Berberigen: oder. Sauerbe e e r⸗ 
Guß. — Iſt die Wiederholung des Guſſes 
F., nur nimmt man ftatt des Waſſers, Sauer: 
beerjaft wie bei „C“ gezeigt, thut noch etwas 
flüffigen Garmin , und einige Tropfen weißen 
Mein dazu und rührt ihn auf ſchwachem Feuer 
bi8 er anfängt auf ber Seite zu kochen, wo 
man ihn dann über das zum Glaciren Beftimmte 
Bebäde giebt. Diejer Guß iſt der trap 
tigfte und wohlſchmeckendſte vonallen. 
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A. Guß von Punſch. Man macht einen 
Guß wie „Fé nur nimmt man ſtatt des Waſ— 
ſers, Arac und Wen 

Flüßſigen Carmin zu machen. Man 
zerreibt in einem meſſingenen Mörſer 1/, Loth 
Codenille, !/, Loth Alaun,. 1/, Loth Potaſche, 
1 2oth Cremor Tartari, hut e3 in ein fu- 
pfernes Pfännchen, rührt es mit faltem Fluß: 
oder: Regenwafler beitändig auf dem Feuer, 
gebe aber Acht, daß es nicht überfteigt und be- 
wahre ihn dann in.einer Flajche auf. | 
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. Große. Wackwerke. 


ia — gelungene Badwerke zu. 
erhalten, bedarf man des feinften, 
trodenften. und durhgejiebten Meh— 
les, getrodneten und recht fein, nit 
fandig:gefiebten Zuckers, nit allzu 
frifher Eier und der frijheften But: 
ter. Ferner ſehe man hauptſächlich auch dar— 
auf, daß die Formen, worin ſie gebacken, an 
einem trockenen Orte geſtanden haben und daß 
ſie gut aber nicht zu ſtark mit Butter beſtrichen, 
dann entweder mit Papier belegt oder mit fei— 
nem Zucker ausgeſtreut worden ſind. Sind ſie 
gebacken, ſo thut man ſie nicht gleich aus der 
Form, ſondern läßt ſie noch einige Zeit ruhig 
ſtehen und ſtürzt ſie dann auf ein großes Sieb, 
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damit fie nad) allen Seiten verdampfen kön: 
nen. Kleine Törtchen hingegen  ftürzt man 
gleih aus dem Ofen, legt fie aber. ebenfalls 
auch wo möglich auf Haarfiebe: . Legt man fie 
warm auf hölzerne: Bretter, jo nehmen fie. den 
Geruch des Holzes an und werben abſchmeckend. 
Der Ofen ſoll recht gleichmäßig und weder zu 
ſtark noch zu ſchwach ſein. 
Biscuit-Torte. Mittelſt einer Schu 
ruthe Schlägt man acht Eier: in einem Schnee: 
feifel mit einem halben Pfunde gefiebten 
Zuckers auf einem .gelinden Kohlenfeuer , bis 
die Mafle lauwarm ilt; dann jet man fie vom 
Feuer ab-und jchlägt fie wieder kalt; dann 
jegt man fie nochmals aufs Feuer und jchlägt 
fie wieder lauwarm und wieder kalt. Nun 
thbut man die Schneeruthe heraus und rührt 
zwölf Loth Mehl und: die Schale einer 
Zitrone, die man an Zucker abgerieben bat, 
darunter, bejtreicht "eine paſſende Tortenform 
mit zerlaffener Butter, belegt fie ringsherum 
mit Bapierftreifen, die etwas höher. find, als 
die Form, beftreicht auch dieſe mit: Butter, füllt 
die Mafje hinein und bädt ſie bei. mäßigem 
Feuer langſam gar. Wenn fie,erfaltet ift, jo 
glacirt man fie ſchön mit weißer Glaſur und 
belegt ſie mit eingemachten Früchten. 
Biscuit mit Schlagrahm. (Bisenit 
a la Cröme,) Einen. Shoppen Schlagrahm 
Khlägt man zu Schnee und giht ihn zum Ab⸗ 
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laufen. auf ein Haarſiebb Indeflen rührt man 
zwölf Loth-fein gejiebten Zuder mit 
jeh3 Eigelb recht ſchaumig, zieht den feſt 
gefchlagenen Schnee von ſechs Eiweiß bar: 
unter, zulegt auch den geſchlagenen Rahm, füllt 
die: Mafie in papierne Kapfeln, bejiebt fie mit 
Zuder und bädt fie langjam gar. u 
Shmwarzbrod:- Torte Schmarzes 
Brod Ichneidet man in kleine Schnitten, legt 
e3 auf ein Blech, fekt e3 in den Badofen und 
läßt e8 hart werden: dann ſtößt und ſiebt 
man es durch ein ganz feines Haarfieb, wiegt 
vier Loth davon und feuchtet es mit vothem 
Weine oder Kirichengeilt am, Indeſſen ftößt 
man ein halbes Pfund unabgezogene 
Mandeln mit vier ganzen Ciern, rührt 
einhalbes Pfund gefiebten Zuder mitzwölf 
Eigelb zu Schaum, reibt die Schale einer 
Zitrone an Zuder ab und ſchabt fie dazu, reibt 
auch etwas Muskatnuß hinein, dann feingejtoße: 
nen Zimmt,: einige Gewürznelfen, fein gewieg— 
ten BZitronat und vier Loth geriebene 
Chocolade, miſcht die geftoßenen Mandeln, 
das Brod und vier Loth Mehl dazu, zieht 
den Schnee von zwölf Cimeiß darunter, 
beftreicht. eine Form mit Butter, beftreut fie 
mit- feinem Zucker, füllt: die Mafle ein und 
bädt- fie recht langſam. Erfaltet glacirt man 
fe und garnirt fie recht ſchöͤn.  n. 
— Mandelto tie Ein: balbesPfund 
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Mandeln brüht man in heißem Waſſer, zieht 
fie ab, trocknet und ſtößt ſie in Abtheilungen 
mit dreivganzen Eiern recht fein, jo daß 
fie beim Antaften wie ein zarter Mehlbrei find. 
Hernad wiegt man ein halbes Pfund ge: 
fiebten Zuder, thut ihn mit den Mandeln 
in eine irdene Schüffel, ſchabt die an Zuder 
abgeriebene Schale einer Zitrone Hinein und 
rührtes mitacht Eigelb eine halbe Stunde lang 
recht fleißig. Wenn die Mafle recht ſchaumig 
iſt, ſo zieht man den feſten Schnee von 8 Ei— 
weiß mit ſechs Loth recht fein geſiebtem 
Reibbrode darunter, füllt die Maſſe in eine 
mit Butter beſtrichene und mit Papier ausge 
legte Form und badt fie eine Stunde lang bei 
ganz mäßigem Feuer. 

Chocolade:Torte Man jchlage adt 
Eier in einen Keflel, thue ein. Halbes 
Pfund Zuder dazu, ſchlage die Mafje wie 
bei der Biscuit:Torte gezeigt, zweimal warm 
und wieder‘ kalt, gebe zehn Loth Mehl um 
etwas Banille dazu, zerlafle indeflen in 
einem reinen Geſchirre ein Biertelpfund 
Chocoladeim Ofen (ohne Wafler und Mil) 
rühre von der Maſſe löffelmeije darunter, milde 
alle8 wohl unter einander und bade fie wie 
Biscuit-Torte. Oder: Man ftoße zwölf 
Loth gejhälte Mandelnmit zweigan- 
zen Ciern recht fein, wie. bei der Mandel: 
torte, thue ein: halbes: Pfund gefiebten 
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Zucker in eine irdene Schüſſel, ſchlage acht 
Eigelb dazu, thue die Mandeln und acht 
Loth zerlaſſener Chocolade hinein, rühre 
alles recht ſchaumig, ziehe den Schnee von acht 
Eiern darunter, fülle die Maſſe in eine Form; 
wie die vorige und bade ſie langſam. 
Tourte & la Madeläine. Aus.11/, 
Bfund feinem Mehle, 1, Bfund fein 
geftoßener Mandeln, Y, Pfund friſcher 
Butter, % Pfund gejiebten Zuder, 
an dem man eine Zitrone abgerieben und aus 
acht Eigelb und einigen Löffeln voll Arac 
macht man einen Teig, den man. leicht bear- 
beitet, daß die Butter nicht unter den Händen 
Ihmilzt; und legt. ihn einige: Stunden in den 
Keller. --- Bon, diefem Zeige treibt. man ein 
rundes: fingerdides Blatt aus, bejtreiht es bis 
auf einen Zoll breit am Rande mit einer Marme⸗ 
lode, den leer gebliebenen Rand aber bejtreicht 
man mit Ci, roulirt von dem übrigem Teige 
balbfingerdide Nudeln, flechtet ein weitläufiges 
Gitter darüber, jet einen Rand, darum, faßt 
die Torte ringsherum mit Papier ein;; beftreicht 
fie. mit Eigelb, bejtreut fie ſtark mit gefiebtem 
Zuder und badt fie, bei ‚ganz gelinder Hitze 
ſchön gelb. 0. u 
Engliſcher Pfundfuden Gin 
Pfund flar gemadhter Butter rührt 
man mit 16 bis 18 Eigelb zu Schaum, 
gibht ein Pfund geſiebten Zgucker, an 
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dem zuvor die Schale von drei 8itr onen 
äbgerieben ‚'Y, Loth Zimmt, 1/,:2oth 
geftoßene Nelten,: etwag Muskat: 
blüthe,vier®oth feingefnittene 
Orangeihalen und. eben fo viel 
Zitronat dazu, rühtt alles wohl durch, 
mengt no ein Bund: recht trockenes 
Mehl, ein halbes Glas Rhum oder 
Kir — engeift dazu, und zieht den feſtge— 
ſchlagenen Schnee-von 16bis 18 Eiern 
‚ darunter. Nun beftreiht man eine Tortenformt 
mit zerlaffener Butter, belegt fie mit Papier, 
wie bei der. Biscuit-Torte gezeigt, füllt die 
Maſſe binein und bäckt fie in zwei Stunden 
gar, Man: ftürzt dann den ‚Kuchen aus der 
Form, läßt ihn erfalten und glacitt ihn.- 
Miſcht man unter dieſe Maſſe ein Pfund 
geteinigte Fleine und große NRofinen, 
jo. eignet fich diefer Kuchen beſonders ala Thee— 
oder Kaffee:Gebäde, Singe Tage alt, ift et 
am beiten. — | 
Biscuit: Ronlade Drei Vier— 
teipfund: gejiebten Buder, an dem 
zuvor die Schale von zwei Zittonen abgerieben, 
rührt man mit 3 zwölf Eigelbrecht ſchaumig, 
zieht‘ den feitgejchlagenen Schnee der Eier mit 
fünfzehbw Loth: feinem‘ Kartoffel: 
mehl darunter, beftreicht ein, mit einem Rande 
verjehenes ;. Baablech mit zerlaſſener Butter, 
beſtäubt es leicht mit Kartoffelmehl oder mit 


gefiebtem Zuder, giebt die Maffe darauf, ſtreicht 
fie mit dem. Meſſer fingerdid: auseinander, ftellt 
e3 in einen.gelinden ebenen Badofen, da: 
mit die Maſſe nicht abjließt und läßt es lang- 
fam baden, Hat e3 eine ſchöne gelbe Farbe 
erhalten, ſo beftreihe ‚man es allenthalben 
gleich mit Apriloſen⸗Marmelade oder mit Hage⸗ 
butten-Mark, rolle es während es noch heiß 
iſt, zu einer dicken Wurſt auf, ſchneide es an 
beiden Enden eben, und wenn es erkaltet ent— 
weder ſo oder glacirt zu Tiſche gegeben. 

Bor dem Glaciren kann man es auch mit 
ante Meine anjeuchten, oder auch mit Punſch. 

„Punſch-Torte. Man wiegt fo viel 


| setishlen und getrodnetes Mehl 


als zwölf Eier an Gewicht betingen 
und. thut es bei’ Seite: . Hernach rührt man 
ein Pfund gefiebten Zuder, an bem 
zuvor bie Schale von zwei Zitronen oder 
Dnangen nbgerieben:, mit dem Gelben 
von 18 Eiern, während etwa %, Stunden 


recht ſchaumig, zieht den feſtgeſchlagenen Schnee 
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von 18 Eiern, mit dem aufbewahrten Mehle 
darunter , ſtreicht drei gleich hohe und große 
runde oder viereckige Formen mit zerlaſſener 
Butter aus, füllt die Maſſe hinein und bäckt 
ſie in :%/g- -Stunden ‚in einem mäßig: heißen: 
Dfen: gar: Hernach nimmt ‚man ſie aus ben 
Formen, rührt jein ſtarkes Glas voll: Arac mit 


“ - 
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hinlanglich geſiebtem Zuder, an bei man zu: 
vor eine Orange oder Biteone abgerieben, nebft 
dem Safte von zwei Zitronen: unter einander 
und befeuchtet die Torte überall damit. Hernach 
beftreicht man die Kuchen mit Aprilojenmarmelade 
oder mit Hagebuttenmark (das oberſte Blatt 
bleibt ungeſtrichen), ſetzt fie auf einander, ſchnei— 
det fie egal ab und glacirt fie mit- Bun 4 
guß H. oder mit Berberisbeergufi G 
unter:den man einige Tropfen Arac gethan. 
Sand-Torte Manrührtein Bfund 
tflargemadter Butter mit 16 €i: 
gelb zu Schaum, mengt ein Pfund fein 
gejiebten Zuder, an dem zuvor bie Schale 
einer Zitrone abgerieben worden, darunter: und 
rührt es noch wohl %, Stunden lang. Her- 
nad zieht man den feit geihlagenen Sänee 
von 16 Eiweiß mit einem Pfunde ge: 
trodneten und geſiebten Mehles dar⸗ 
unter, füllt dieſe Maſſe in eine mit Butter 
ausgeſtrichene und. mit Kartoffelmehl ausge: 
ſtreute Form und bäckt fie in einem mäßigen 
Dfen in einer. Stunde gar. - Oder; 24 Loth 
Butter zu Schaum: 24 Roth Zuder 
mit 10 Eigelb.und zwei ganzen Eiern 
ebenfalls zu "Schaum aber in einem andern 


Geſchirre; ven Schneeivon 8 Eiweiß mit 


12. Loth: Kuartoffelmehl und 12: Loth 
andern. getrodneten Mein nebft ber 
Schale einer — 


.ı Das; Gelingen: diefes. fo jehr beliebten: Ger 
bädes hängt hauptfächlich: von der Feinheit des 
Mehles und der richtigen Hite des Ofens ab; 
er muß. deßhalb nicht zu heiß fein, jo daß die 
Torte nur gelb aber nicht braun wird und 
leicht aufgeht, außerdem. wird fie blafig und: 
ungenießbar. Man glacirt fie ſchön oder gibt 
fie natürlich. —— —— 
Carmeliter-Torte. Es werden vier 
Loth Mandeln mit vier Loth Zucker 
fein gerieben, dann vier Loth Mehl, etwas 
nefiebten Zimmt, Citronat und ein ganz 
zes Ei darunter gemengt und zu einem Teige 
"gearbeitet, den man ausrollt, einen runden, 
tortenartigen: Boden daraus formirt, auf’3 Ba: 
pier ‚legt und: auf einem Bleche bädt. ft der 
Boden halb. gebaden, jo überftreiht man ihn. 
mit. Himbeer : Darmelade und gibt. folgende 
Mandelmaffe darüber: Zwölf Loth geſchälte 
und: mit etwas Eiweiß fein. geriebene Mans. 
deln werden mit zmölf Eigelb ſchaumig 
gerührt, ſechs Loth Mehl darunter ge 
mengt fo wie der Schnee von zwölf Ci 
weiß und langfam. gebaden, dann umgekehrt, 
den Boden damit übergofien und noch einmal 
gebaden, mit fein geitoßenem Zucker bejtreut, 
diefen im Ofen darauf etwas zerfließen laſſen 
und mit Drangen:Ölafur glacirt. 

—Jäger-Torte. Es werden vier Loth 
Mandeln: mit; etmas Eiweiß fein gerieben, 
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mit ſechs Eigelb, ſechs Loth Zucker, 
ſechs Loth Mehl und der an Zuder abge 
riebenen Schale einer Zitrone ſchaumig abge 
rührt, ben Schnee von jeh8 Eiweiß 
unter die Mafje gezogen, in eine Tortenform 
gefüllt, die vorerſt mit Butter beftrichen und 
mit Papier ausgelegt worden iſt und gebaden, 
Nachher beftreiht man fie mit einer beliebigen 
Marmelade, [hlägt von drei Eiweiß einen 
feften Schnee, mengt acht Loth fein ge 
ſiebten Zuder darunter, überftreicht bie 
Torte fingerdid damit, beftreut fie mit gefchäl- 
ten, länglich gejchnittenen Mandeln und bädt 
fie noch einmal bei ganz gelinder Hitze. 
Mufjlin:Torte Es werden zwölf 
Loth Zuder mit eilf Eigelb, der an 
Zuder abgeriebenen Schale einer Zitrone ſammt 
dem Safte recht Shaumig gerührt, dann je ch 3 
Roth Kartoffel: und ſechs Loth am 
deres feines Mehl nebit dem Schnee 
von eilf Eiweiß darunter gezogen, eine 
ZTortenform gut mit Butter beftrichen, die - Maſſe 
eingefüllt und ſchön gebaden. 
Adolphinen:Torte,' Man madht eine 
Muſſlintorten-Maſſe, wie in voriger Vorſchrift 
gezeigt, nur bädt man biefe in Blätter und 
beitreicht fie mit folgendem Wein:Cr&äme: 
Man verrühtt ſechs Eigelb mit einem 
Eßlöffel voll Buder, dem nötbigen 
Zuder, an dem zuvor die Schale einer Zitrone 
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abgerieben worden, mit einem halben Sch op: 
pen weißen Wein und rührt es auf 
ſchwachem Feuer, bis es anfängt did zu wer: 
den. » Hernach beftreiht man die Blätter damit, 
den obern Boden aber nicht, ſetzt fie aufeinan- 
der,: ſchneidet fie ringsherum egal zu, und gla- 
cirt fie Schön. | | ar 

Tourte à la Regeance, Es werben. 
vier Loth ungejhälte Mandelnmit. 
ſechs Eigelb fein gerieben, acht Loth 
gefiebten Zuder, vier Roth Mehl 
und etwas Zimmt und Zitronenschale darunter: 
gemengt und zu einem Teige bearbeitet, Hier: 
aus formirt man dann eine lange Wurft, die 
in vier Loth. abgezogenen und länglih ger 
Ihnittenen Mandeln umgekehrt wird. Nun 
beftreiht man ein Tortenbled mit klarer But- 
ter, Tegt den Ring ringsherum hinein und gibt 
folgende Biscuitmaſſe in die Mitte: Man rührt‘ 
acht Loth Zuder mit ſechs Eigelb und. 
dem Gefchmade einen Zitrone zu Schaum, mengt 
vier Loth Mehlund vier Loth Pi 
der, fo wie den feſt gejchlagenen Schnee von- 
ſechs Eiern darunter und bädt die Torte 
recht ſchön in einem nicht Zu heißen Ofen. - 

Linzer: Torte. Man reibe ein hal 
bes Pfund rohe Mandeln mit ein: wenig 
| Waſſer ſo fein als möglich; hernach rühre man 
ein halbes Pfund Butter zu Schaum, 
| nie ganze Gier, sin halbes 
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Bfund gefiebten Zucker, ein bak 
bes Bfund Mehl, ſo wie die geftoßenen 
Mandeln, Zimmt, Mustatnuß, geſchnittenen Zir 
tronat und. eine Priſe fein geftoßene Nelken 
dazu und wirfe einen Zeig daraus. Diefe 
Maſſe treibt man nun Federkiel did aus, ſchnei— 
det fie rund und jet einen Rand darauf. 
Hernach belegt man fie ‚mit eingemachten Jo— 
hannisbeeren, Himbeeren oder Kirſchen. Treibe 
die andere Maſſe wieder aus, ſchneide davon 
fingerbreite Streifen, lege fie geflochten dar⸗ 
über, beſtreiche ſie mit Eigelb und backe ſie bei 
ſchwachem Feuer. Man kann fie glaciren und 
ſchön garniren. | 
Wiener-Tor t e. Zu einer mittelgroßen 
Wiener⸗-Torte rührt man ein Pfund jüßer 
Butter mit aht ganzen und acht gelben 
Giern zu Shaum, und thut-dann %, Pfund 
fein gejiebten Zuder, an dem zuvor 
die Schale einer Zitrone abgerieben wurde und 
ein Pfund getrodnetes und Durd: 
- gefiebtes3 Mehl dazu. Nun fehneidet man 
3—4 runde Blätter aus Papier, jo groß man 
die, Torte. haben will, bejtreicht fie. mit. der an- 
gegebenen Mafle und bädt fie. auf Backblechen 
in einem mäßigen Ofen zur jchönen Farbe. 
Menn fie dann etwas erkaltet find, je beſtreicht 
man die. Kuchen. mit, einer feinen: Marmelade, 
das oberfte Blatt: aber bleibt: unbeſtrichen, jegt 
fe ‚auf einander und: ſchneidet fie mit. einem 
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dünnen Sharfen Meſſer rundum gleich, über: 
zieht fie überall. mit weißem Zuderguß, garnirt 
fie .recht Ihön und gibt fie abgetrodnet zu Tiſche. 
—Mailändiſche Torte. Man ftößt ein 
Pfund ſüße Mandeln mit etwas Drange: 
blüthwaſſer recht fein, jo daß man feine Split: 
ter mehr bemerkt. Hernah rührt man ein 
Pfund Far gemadter Butter mit 12 
Eigelb zu Schaum, veibt zwei Zitronen an 
Zuder ab, ſchabt ihn hinein, mengt etwas ge: 
ftoßenen Zimmt, ein Pfund feines ge: 
trodnetes Mehl dazu, rührt die Mafle noch 
einmal wohl durch, Jchneidet runde Blätter von 
Papier, wie in vorbergehender Vorſchrift ge: 
zeigt iſt, reicht die Mafje darauf und bädt fie 
Jangfam gar. Wenn fie gebaden find, beftreicht 
man fie mit Frucht = Gelde oder Aprifojenmar: 
melade, jeßt fie auf einander, glacirt und gar: 
nirt fie. | 

Genfer-Torte. Ein Pfund Elar ge 
machter Butter rührt man mit acht gan: 
zen und acht gelben Eiern zu Schaum, 
gibt 4, Bfund fein aeftoßene Mandeln, 
12 hart gekochte und fein geftoßene. 
Eigelb, ein Pfund gefiebten Zw 
der, an dem zuvor die Schale einer Zitrone 
abgerieben, einen Raffelöffel geftoßenen 
Bimmtund ein Bund getrodnetes und 
gejiebtes: Mehl dazu, ftreicht dünne Kuchen 
auf. Bapier , bädt fie ſchön gelb ; läßt fie ein 


wenig verdampfen und löst hernach das Papier 
ab, während fies noch warm find. 

Nun verrührtt man vier Loth feines 
Mehlmitzwei Ölasdidemjauren Rahme 
ihlägt nah und nah zehn Eiergelb dazu 
verfüßt es mit jeh3 Loth gejiebtem Zuder 
etwas geftoßener pralinirter Drange 
blüthe, rührt dieß auf dem Feuer zu einem 
flüffigen Cr&me ab und läßt es wieder erfalten. 
Hernach beitreiht man die Kuchen damit, ſetzt 
fie auf einander, jchneidet fie rund und gleich 
ab, gfacirt und garnirt fie ſchön. 

Diefe vier Torten, nämlich die 
Miener:Mailänder,: Genfer: und Ru: 
gatorte, eignen ih zur Verfertigung 
allerlei ſchöner Figuren, wie z. B. zu 
Dvals, Sehsede, Säulen u. dgl. und 
dienen deßhalb ala Aufjäge (Tourtes 
en &tages) zum Aufitellen. 

Man madt fie auf folgende Weije: 

Man jest nämlich je zwei und zwei Blätter 
oder Kucden ‚mit einer feinen Marmelade zu 
jammen und -glacirt fie. . Hernach macht man 
egale Säulen von Zuderteig oder Oroquante, 
trodnet fie, befeitigt zwiſchen jedem Kuchen diefe 
Bögen, legt: ein Blatt darauf und fo fort, bis 
die Torte hoch genug ift; die Oberfläche glacirt 
und garnirt man, wie au die Säulen und 
jervirt fie. Wer je nur einmal eine derartige 
Zorte gejehen ‚Hat, und dann genau nach diefer 
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Vorſchrift macht, Tann fie mit leichter Mühe ver: 
fertigen. 

Den Zuderteig macht man folgendermaßen ! 
3/4 Pfund gejiebtes Mehl, 12 Loth ge- 
ſiebten Zuder, ein ganzes und zwei 
gelbe Eier und eine Prije Salz, Man 
rollt ihn recht dünne aus, windet ihn über . 
Jäulenartige Hölzer, legt fie auf Bleche, beftreicht 
fie mit Ei und bädt fie ſchön. 

Zeig zu Croquante: Aus einem Pfunde 
Mehles, einem halben Pfunde fein 
gejiebten Zuderg, einem Ei groß But 
ter, etwas Eiweiß, einer Brife Sal; 
und ein wenig Wein maht man einen 
feiten Teig, arbeitet ihn tüchtig, rollt ihn aus 
und ſchneidet Figuren (Säulen, Bögen) daraus, 
giebt fie auf ein reines Blech, das leicht mit 
Butter beftrichen ift, ohne die Figur zu. verjchie: 
ben, bädt fie in einem abgelegenen Ofen gar, 
garnirt fie und braucht fie als Cinfafjung zu 
größern Torten. 

Mugat-Torte, auch Krachtorte genannt, 
Man jchneidet 1% Pfund: abgezogene 
Mandeln in feine Filet? und trodnet fie im 
Dfen,: bis fie anfangen etwas gelb zu werben, 
Hernach läßt man in einer Zuderpfarine '%/, 
Pfund gefiebten Zuder auf ſchwachem 
Koblenfeuer unter ftetem Umrühren zur gelben 
Farbe jchmelzen, thut die Mandeln hinein, rührt 
fie noch eine Weile, beftreicht ein Blech mit 
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feinem Dele, giebt die Hälfte der Maſſe daranıf, 
(die andere Hälfte ftellt man in einen warmen 
‘Ofen) drüdt jie mit einer Zitrone recht: dünne 
aus einander und drückt diefe Mafje dann in 
eine vajenförmige Form, formirt Säulen u. }. w. 
davon, jegt fie auf einander und garnirt fie 
Schön. Bei diefer Arbeit muß man ſehr ſchnell 
verfahren, da fih die Maſſe nur heiß behandeln 
läßt und durch zu vieles Aufwärmen leicht zu 
braun und die Torte von ungleicher Farbe würde. 
Als gewöhnlihe Torte, aljo nicht gerade 
zum Aufitellen beitimmt, wo fie aud immerhin 
noch ein ſchönes Anjehen bat, bejtreiht man eine 
turbanartige (türkiihem Bunde ähnliche) Form 
mit Mandelöl, behandelt die Maſſe wie gezeigt, 
drüdt fie in die Form ünd garnirt fie recht 
ſchön. — Bei Bearbeitung diefer 
Zorten muß mannur nidt gar zu 
angftlih fein, wo es dann gewiß 
nah und nah von Ötatten geht 
Eines der ſchönſten Schaugerichte unter den 
Badwerken ift übrigens der. hier nachfolgende 
and. beichriebene | | | 
Spiegtuden. Um ihn zu verferti- 
gen, erwärmt man eine große irdene Schüflel, 
gibt ‚dann zwei Pfund Butter hinein, 
zührt fie recht ſchaumig, Schlägt wach und 
nah 40 Eigelb hinzu, würzt die: Mafle „mit 
2 Loth geftoßenen Nelten, mit 
4 Loth Zimmt, einer: geriebenen 
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Muskatnuß, einer Meſſerſpitze 
voll Sardamomen, 2Pfund geſieb— 
ten Zucker, andem;uvor 2 Zitro— 
nen abgerieben wurden, mit 2 Loth 
gejiebten Coriander und zieht endlich 
den feiten Schnee von 28 bis 30 Ei: 
weiß mit 2 Pfund getrodneten und 
gejiebten Mehles darunter. Dieß ift 
alfo die Mafje. Nun dat man zu diejem Ge: 
bäde ein tegelfürmig gedrehtes feſtes Stüd 
Holz, das 11, aud 2 Schub lang und das an 
einem Ende einen Durchmeſſer von 6 ‚Zoll und 
an dem andern einen von 3 Zoll bat, durch 
welches der Länge nach mitten durh ein Loch 
gebt, wodurd ein Bratjpieß geitedt wird, den 
man mit hölzernen Zäpfchen ganz feit verfeilt, 
jo daß das Holz durhaus nit wadelt. Die 
Deffnung muß ganz nad) der Form des Gpie- 
je3 und recht pafjend jein. Iſt es nun ge 
hörig befeitiget, jo jchlägt man in da3 obere 
und untere Ende des Holzes einen ſtarken Stif: 
ten, macht es im Ofen dur. und durd recht 
heiß, beftreicht e3 mit Butter, widelt es mit 
langen, ebenfall3 mit Butter bejtrichenen Strei- 
fen Papier ein, befeftiget. einen iangen Bind- 
faden an dem einen Stifte, umbindet das Pa- 
pier und befeftiget den .Bindfaben an dem an- 
dern Stifte jo, daß man, wenn der Kuchen gar 
ift, ſolchen abwideln kann, ohne ihn zu zerbre⸗ 


chen. Iſt dieß geſchehen, ſo macht man an einer 
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Mauer (wenn ſich keine da befindet, legt man 
Backſteine über einander und führet ſelbſt eine 
auf) von dürrem, feitem Hölze Feuer an, breitet 
es etwa3 länger al3 die Form ift, auseinander, 
ftellt oben und unten einen eifernen Bod auf, 
in dem man den Spieß drehen kann, und die 
in einer ſolchen Entfernung von einander ge 
jtellt find, daß fih das Holz nicht zu nahe und 
nicht zu weit vom Feuer bewegt, ftellt unten 
‚ bin eine lange Pfanne, damit die beim Auf: 
gießen herablaufende Mafje nicht verloren geht 
und die man immer wieder unter den andern 
Teig miſcht. — Endlih legt man den Spieß 
ein und läßt ihn, (denn biezu find zwei Per: 
ſonen erforderlich) jo lange drehen, bis das 
Papier anfängt“ gelb zu werden, begießt es noch⸗ 
mal3 mit Elarer Butter, und wenn diefe Jchäumt 
jo gießt man einen: Theil der Mafje bei etwas 
ſchnellem, aber doc behutſamem Drehen des 
Spießes, mit einem großen Schöpflöffel auf, jo 
daß die Form allenthalben gleich mit Teig 
überzogen ift, und läßt ihn unter immer glei- 
hem Drehen baden, wodurch fih rundum Zapfen 
bilden. Iſt diefer erfte Aufguß recht ſchön gelb 
ausgebaden, fo. trägt ‘man die Mafje zum zwei⸗ 
ten mal eben fo ftark auf, ‚läßt dieſe wieber 
gut ausbaden, trägt fie dann wieder auf und 
fährt fort, bis die ganze Mafle gebraucht ift. 
Iſt nun der Kuchen gar gebaden, ſo fchneibet 
K man ihn, jo lange er nod heiß ift, an beiden 
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Enden recht egal ab, macht den Bindfaden von 
- ‚dem Gtiften los, [äßt ih von einem vorſich— 
tigen Menjchen den Spieß auf den Kopf jtellen, 
haltet jelbit beide Hände unten "hin, jtöht den 
Spieß ſachte auf, bis der Kuchen etwas heraus: 
glitiht, legt den Spieß zwijchen zwei Tijche, 
fchiebt den Kuchen behutjam ab, nimmt da3. 
Papier und den Bindfaden heraus, ftellt ihn 
auf irgend eine Platte und läßt ihn einige 
Tag alt werden, damit dag Gewürz abitirbt, 
Mill man dann den Kuchen auf den Ti 
geben, jo ftellt man ihn auf eine pafjende Platte, 
garnirt ihn mit Leinen Backwerken, ftedt oben 
einen ſchönen Blumenjtrauß hinein und ftellt 
ihn als Schaugericht auf die Tafel, Man kann 
ihn auch glaciren. (Siehe I. Thl.., Dom An: 
richten und der Beſchaffenheit der 
Speijen.’) 
ge größere Zapfen er gebildet hat, defto 
ſchöner ift- er, Sieht man nach dem zweiten 
Aufgufle, daß fidh Feine großen Zapfen bilden, 
fo Itedt man kleine Stückchen Zimmt hinein; 
hieran hängt ih dann die Mafle und die Za— 
pfen erweitern fich bedeutend, . 
Das Gelingen .diejes fo ſchönen, ſchmack- 
haften und. geihägten Gebädes hängt allein 
von der geichidten Leitung des Feuers, dom 
egalen Aufgießen, behendem, richtigem Drehen 
des Spießes und tleinem, gut getrodnetem 
Holze ab. Dephalb bädt man fie am beiten 
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bei einem gut eingerichteten und: unterhaltenen 
Koblenfeuer: denn die Kohlen jtrömen eine 
nleichere Hige aus und lafjen ſich gleihmäßiger 
dirigiren als Holz. Wenigſtens jollte man fi) 
“bei dem lebten Aufgießen des Kohlenfeuers bes 
dienen. ur 

Die Spießkuchenmaſſe fann man auch mit 
Rahm bereiten. Man rührt nämlich zu einem 
mittelgroßen ‚Kuden ein Pfund Butter mit 
20 Eiern zu Schaum, thut 1 Pfund geliebten 
Zuder, woran die Schale von 2° Drangen ab: 
gerieben (die andern Gewürze wie bei’ der vo— 
rigen Mafje), dann 1/,- Bfund fein geftoßene 
Mandeln, fein gejchnittenen Zitronat und Drange 
Tchalen: dazu und rührt es eine volle Stunde 
Zulegt thut man noch 1 Pfund feines trodenes 
Mehl dabei und verdünnt die Maſſe mit 2 Schop: 
pen didem jüßen Rahm. | 
Man richtet nun den Spieß. zu und. bädt 
die Maſſe wie die vorige. Wenn er ganz gar 
it, überzieht man ihn noch einmal mit einem 
Ueberguß einer feinen .Bigcuitmafle (mie beim 
Bizcuit-Roulade), beitreut ihn ‚dicht mit grob 
geitoßenem Zuder, unter den man ebenfalls 
grob geitoßene Mandeln gemiſcht hat und läßt 
art langjam gar. und zur ſchönen gelben Farbe 
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Große Sorten und Kuchen von Blätterteig 
z und Früchten. Zn 


WVon dieſen eignet fih ald Schaugerict: 
die pracdtoolle jogenannte „Tourte A la 
Sultane.“ Man madht aus 1 Bund But— 
ter einen Blätterteig, dem man 10 Turen gibt, 
treibt ihn zu einem halb fingerdiden Blatte aus, 
da3 jo groß iſt al3 die Platte, worauf die Torte 
jervirt werden joll, ſchiebt es auf einen Bogen 
Papier, beftreiht den Rand zwei Finger breit: 
mit Ci; legt einen eben jo breiten (zwei Finger)‘ 
Streifen Blätterteig darum , verbindet ihn an 
den Enden genau, jebt es in Dfen und läßt es 
Ihön gelb baden. Iſt die Torte halb gebaden, 
jo beftreut man den Rand mit fein gefiebtem 
Zuder und läßt jie vollends gar baden, gibt. 
aber Acht, daß der Zuder ſchön gelb zerflieft 
und nicht braun wird. Eine Stunde vor Eſſens— 
zeit Schlägt man 2. Schoppen Doppelrahm zu 
einem feiten Schnee, legt ihn ‚auf ein Haarfieb, 
verjüßt ihn binlängli mit Banillezuder und. _ 
dreijirt ihn in die Torte, Indeſſen bereitet: 
man folgenden Sültan: BE. . 
Man zerihlägt Y, Pfund des feinjten Raf- 
finadezuders, der nicht fett und überhaupt recht 
rein ijt, in Heine Stüde, thut ihn mit nicht 
gar. einem halben Glaje voll filtrirten Waſſers 
in ein, kleines Fupfernes nicht verzinntes Pfänn—⸗ 
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chen*), ſetzt ihn auf Kohlenfeuer, das aber rings: 
herum „mit Aſche belegt ift, damit die Flamme 
niht an dem Pfännchen binaufihlagen kann, 
gibt, wenn der Zuder im vollen Kochen ift, 
eine: Kleine Priſe calcinirten uͤnd gepulverten 
Alaun, der mit gleichem Theile Cremor tar- 
tari gemifcht ift, hinein, damit der Zuder ſchön 
weiß bleibt, kocht ihn zum Bruche und jest ihn 
einige Minuten in kaltes Wafler, um ihn zum 
Spinnen tauglider zu machen. Indeſſen be: 
ftreiht man eine runde Kuppe, die jo groß als 
das Innere der Torte ift, ganz leiht mit Man: 
delöl, probirt, ob ſich der Zuder noch nicht fpin: 
nen läßt, was: man leicht daran erfennt, wenn 
fih der Zuder nicht mehr tropfenweije, fondern 


*) Die Pfännhen müſſen eigens biezu aus 
dünnem Kupfer gemacht und nicht verzinnt fein. 
Sie müſſen vier und einen halben Zoll Durd- 
mefjer umd zwei und einen halben Zoll Höhe und 
einen kupfernen, hoblen Stiel von 4 Zoll Länge 
und 1 Zoll Durchmeſſer haben. Der Stiel muf 
‘ beinahe ganz gerade und 6 Linien vom obern 
Rande des Pfännchens entfernt fen. Auch muß 
das Schnäbelhen etwas. lang, vornen ganz jcharf 
zugeipigt und blos 2 Zoll von Stiele weg ange 
bracht jein, aljo nidht in der Mitte. Das Pfänn- 
hen foll nicht mehr als 3/4, Pfund wiegen. — Hat 
man mehrere joldher Sültanes zu machen, fo nimmt 
man zwei Pfännchen und jedes mal nur fo viel 
Zuder, daß er blos zu einem einzigen reicht. — 
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fadenartig vom Pfännchen zieht. Iſt dies Letz⸗ 
tere der Fall, jo umſpinnt man die geölte Form 
recht gleih und jo dicht, daß es eine zufammen: 
verbundene zwar did aufgetragene, aber dennoch 
leicht durchfichtige Kuppel wird, jchneidet fie, fo 
lange fie noch warm ift, unten ſchön gleich ab, 
hebt fie behutfam von der Form weg und ftellt 
fie auf den Schlagrahm. 

Den feinern Compotes ftehen die Sültane3 
reht gut an, nur macht man fie dann nicht jo 
did. Hiezu nimmt man eine beliebige Caſſe— 
role , die die Größe der Compote-Schale bat, 
beftreicht fie ebenfall® auch leiht mit Mandelöl 
(natürlid den äußern Theil des benannten: 
Gejchirres), läßt den Zuder in jchönen Fäden 
und einfadhen Zeichnungen darauf hinfallen, in: 
dem man die Hand immer dreht, jchneidet ihn 
egal und fest ihn über den Compote, 

Die Sültanes jegt man aber erft auf, wenn 
die Speife, zu der man fie gebraucht, zu Tiſche 
befördert wird, indem der Zuder’gerne weich 
wird und dann zujammenftürzt. | 

Zaujendblättertorte (Tourte 
aux milles feuilles), Man madt einen: 
Blätterteig, wie in voriger Vorſchrift gezeigt, 
. treibt ein großes Blatt aus und fchneidet vier 
bis fünf runde Kuchen von gleiher Größe dar: 
aus, wozu man fich einer mittelgroßen Platte 
bedienen kann, fchiebt fie auf Papier, durchſticht 
fie. einigemal mit der Mefierjpige, beitreicht fie 
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mit Eigelb und bädt fie jchön gelb. Nun be 
ftreicht man ein jedes dieſer Blätter mit einer‘ 
‚guten Marmelade und jebt fie auf einander. 
Sehr ſchön Sieht diefe Torte aus, wenn man’ 
zweierlei Marmeladen dazu gebraudt, wie z. B. 
Aprikofenmarmelade "und Hagebuttenmarf; die 
obere Seite de3 letzten Blattes wird. nicht mit 
Marmelade überzogen. Hernach ſchlägt man 
4 Eiweiß zu feitem Schnee, rührt 12 Loth ge 
fiebten Zuder darunter, überzieht die Torte da— 
mit und läßt fie in einem: ganz abgelegenen 
Dfen trodnen und recht frofant werden. Oben— 
auf. macht man dann mit farbiger. Sprigglafur 
und Fruchtgelee jchöne Verzierungen, jet die 
Torte .auf die. Platte und garnirt fie ringsherum 
mit Heinen Meringues. Geſchlagener Rahm: 
ſchnee wird. ertrd dazu ſervirt. | 
Torte mit Mandel:Cröme Man 
treibt ein Blatt von Blätterteig. aus, wie bei 
der Torte & la Sultane, hejchrieben, jchneidet 
einen zwei Zoll breiten Rand davon, jo groß 
die Totte werden foll, jegt ihn um’ das Blatt 
herum, bejtreicht die beiden Enden mit Eigelb, 
drüdt fie. auf einander, damit fie fich beim 
Baden nicht trennen und jchiebt den Kuchen 
auf einen Bogen Papier und diejen auf ein 
Backblech und gibt folgendes Cräme hinein: . 
Dan .ftößt 1, Pfund abgezogene Mandeln 
mit 12. Loth gefiebtem Zuder, 8 Loth Butter, 
4 ;;2oth; bittern Macronen recht fein.,. verrühr 
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dieſe Maſſe mit 4 Eigelb und einer Priſe Salz, 
zieht ein Glas gefchlagenen Rahmſchnee dar: 
unter, gibt dieſe Maſſe in die Torte, beftreicht 
den Rand derjelben mit Ei und badt fie in 
einem nicht zu heißen Ofen. Wenn fie halb gar 
ift, ſtreut man gefiebten Zuder darüber und läßt 
die Torte ſchön glaciren. ' 

Zorte von Aepfeln. Man jchneidet 
einen Ring von 11, Zoll Breite aus einem 
ausgerollten Blätterteig; um aber diefen von 
außen jhön rund zu bekommen, bedient man 
fih einer großen runden Platte, die man auf 
den Teig binlegt und mit dem vordern Theil 
des . Meflerd rings berumfährt; nun nimmt 
man eine Platte, die um 11/, Zoll Kleiner ift, 
als die vorige, legt auch dieje auf den Teig, 
ſchneidet wieder ringsherum , hebt die Platte 
auf, nimmt den mittleren Teig heraus und den 
Rand läßt man liegen. Das ausgefchnittene, 
nun herausgenommene, inriere Blatt, treibt man 
dann mit dem Rollholze jo weit aus, als der 
Ring groß ift. Den Abfall des Teiges drüdt 
man leicht zufammen, treibt ihn dünne aus 
und fchneidet %, Zoll breite Streifen davon, 
die jo lange fein müflen, als die Torte breit 
itt. Nun belegt man den Boden mit Aepfel: 
jheiben, die mit gejchnittenen Mandeln, Zitro: 
nat, abgeriebenen Zitronenschalen, fein gejchrüt- 
tenen Orangeſchalen, gejtoßenem Zimmt, Zuder, 

Beit. III. 8 | 
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Heinen: Rofinen und etwas Dein gemiſcht find, 
ſchnürt fie mit den Streifen ein, ftreicht dieſe 
ringsherum mit Ei, jegt den Rand darüber, 
beſtreicht ihn mit Ei: und läßt die Torte im 
beißen Dfen zur jchönen gelben Farbe baden, 
Iſt fie gar, jo beitreut man fie mit gefiebtem 
Zuder, bält eine glühende — darüber 
und glacirt ſie. 

Torte mit Kirſchen. Man bereitet 
einen Rand und ein Blatt aus Blätterteig, 
wie in voriger Vorſchrift gezeigt, nur braucht 
man hiezu keine Streifen; dann belegt man 
das Blatt mit fchönen, Ihwarzen, ausgefteinten 
Kirſchen, beftreut fie mit geitoßenem Zuder, an 
dem die Schale einer Zitrone abgerieben und 
mit geftoßenem Zimmt, jest den Rand darauf, 
beftreicht ihn mit Eigelb und bädk fie Tchön. 
Wenn ber Rand hoch aufgegangen ift, über: 
zieht man die Kirfchen mit folgendem Guße: 

Einen Schoppen (2 Glas) jauren Rahm 
zerſchlägt man mitteljt der Schneeruthe mit 
drei ganzen-und zwei gelben Eiern, gibt eine 
Priſe Zimmt, 1 Bund geſtoßenen Zuder, an 
dem eine Zitrone abgerieben wurde, dazu, gießt 
ihn über die Kirihen und bädt fie zur ſchönen 
Zarbe, Ober folgender Guß: vier Loth 
Zuder, vier Eigelb, vier Loth Mehl, 
ſechs bis acht Löffei ſauren Rahm, 
vier Eiweiß zu Schnee-Torte mit Apri- 

— koſen. Man . eine Torte von Blätter: 
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teig, wie beider Zorte von Aepfeln gezeigt 
wurde, — Tann legt man eine hinlängliche 
Partie recht reifer Aprilojen einige Minuten 
in kochendes Waſſer, nimmt fie wieder heraus, 
Ihält fie, ‚jchneidet fie von einander, bebt die 
Kerne heraus und legt die getheilten Früchte 
auf den Kuchen, ' beitreut fie mit geftebtem 
Zucker, ſetzt den Rand darauf, beftreiht ihn 
mit Ei, legt Bapier darüber, damit die Früchte 
nicht braten und bädt die Torte. Die Kerne 
ſchlägt man auf, jehält deren Mandeln wie an: 
dere Mandeln , jchneidet fie von einander und 
ſteckt ſie in die Aprifojen, 

Torte mit Quitten. Dieſe wird be 
reitet wie die Zorte mit Nepfeln. Die Quitten 
ihält man, jchneidet das Kernhaus heraus, die 
Früchte in mäßige Viertel und kocht fie mit 
Waſſer, Zitronenjäure und Zuder gar, hebt fie 
heraus, kocht den Syrup ein, thut die Früchte 
wieder dazu und läßt fie ganz furz kochen und 
erfalten, Nun ordnet. man den größten Theil 
diefer Quitten in die Torte hinein, einen Elei- 
nen Theil” davon jtößt man aber mit etwas 
weiß gehaltener Aepfel-Marmelade fein, gibt 
geliebten Zuder, an dem zuvor die Schale einer 
Zitrone abgerieben wurde, etwas Zimmt und 
ſechs Eigelb dazu, rührt diefe Mafje eine Zeit 
lang, zieht den fejt gejchlagenen Schnee der 
Eiweiß darunter , bejtreicht die Quitten damit, 
beitreut die Oberfläche mit feingeftoßenen Fleinen 
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Biscuits und bädt fie in einem mäßig heißen 
Dfen gar. — 

Kirſchenkuchen. Man gibt ein Pfund 
geſiebtes Mehl auf den Backtiſch, macht eine 
Vertiefung, pflüdt 3, Pfund Butter binein, 

thut zwei bis drei Eigelb, fein geftoßenes Salz, 
4 Loth gejiebten Zuder uud fo viel diden jau- 
ren Rahm dazu, daß man den Zeig damit an: 
mengen fann. Bei Bearbeitung dieſes Teiges 
muß man aber fo jchnell als möglich verfahren, 
dieß namentlich zur Sommerszeit; iſt er ver: 
brannt, wie man zu jagen pflegt, jo läßt er 
die Butter beim Baden gehen, geht nicht auf und 
wird ſchlecht. Man läßt dephalb lieber hier und 
da ein Brödhen Butter ganz, überfchlägt den 
Teig einigemal wie den Blätterteig und läßt 
ihn in der Zwijchenzeit wieder im Keller ruhen, 
Hat man feinen fauren Rahm, jo nimmt man 
ein Viertel Pfund Butter mehr, 
Auch folgender Zeig iſt ſehr empfehlens⸗ 
werth: Man mache in ein Pfund Mehl eine 
Vertiefung, gebe ein Viertel Pfund geſiebten 
Zucker, ein halb Pfund Butter, zwei ganze 
Eier, etwas Milch, eine Meſſerſpitze voll Hirſch— 
hornſalz und eine Priſe Kochſalz hinein, mache 
einen Teig daraus und gebrauche ihn zu allen 
Arten von Obſtkuchen. 

Gin nod viel feinerer mürber Teig 
zu Obſtkuchen ift folgender ; 

Ein balbez Pfund Butter, eben fo 


— 119 — 


viel Mehl, zwei Eigelb, etwas fein 
 zerriebenes Salz und ein Glas weißen 
Mein; oder: ein Pfund Mehl, drei 
Viertel Pfund Butter, ein Viertel 
Pfund geftoßenen Zuder, ein ganze? 
Ei und eine Mejjerfpige zerriebenes 
Sal; j Ä 
Iſt nun der eine oder andere Teig nad 
Vorſchrift verfertigt, fo treibt man ihn zwei 
Meſſerrücken did aus, legt eine Kuchenform 
damit aus, ftipft mit einer Dreffirnadel ein 
paarmal da und dort hinein, belegt ihn did 
mit auögefteinten Kirchen, betreut ihn mit 
Zuder und Zimmt, gießt etwas zerlaſſene But: 
ter darüber und bädt ihn im beißen Ofen. 
Liebt man ihn mit Guß, jo gießt man den 
bei der Kirichtorte angegebenen darüber, gibt 
aber einige Gier mehr dazu und bädt ihn 
— gar, damit der Boden nicht aufweichen 
ann. | 
Aepfelkuchen. Dan belegt eine Kuchen: 
form mit Teig, wie in voriger Vorjchrift ge: 
zeigt wurde. Hernach jhält man gute, jaure 
Aepfel und fehneidet fie in Kleine Viertel, die 
Kernhäufer heraus, oder man jchneidet fie aud) 
in feine Scheibehen , belegt damit den Boden 
recht did, beftreut ihn mit £leinen Rofinen, mit 
abgezogenen, Tänglih gefchnittenen Mandeln, 
Zitronat , gefiebten Zuder und Zimmt, giebt 
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ben bei der Kirichentorte angegebenen Rahm— 
guß darüber und bäckk ihn gar. 

Hat man keinen fauren — * ſo macht man 
folgendes Orême: 

Man rührt zwei ſtarke Löffel Mehl mit 
einigen Löffel voll Mil glatt, gießt nad und 
nach noch jo viel Mil zu, daß es ein ziem: 
lich jtarler Brei wird, kocht es, rührt dann 
noch 12 Loth Butter darunter und ſtellt es 
kalt. Indeſſen ſtößt man ein Viertelpfund ab— 
gezogene Mandeln recht fein, rührt dieſe mit 
hinlänglich geſiebtem Zucker und Zimmt nebſt 
drei ganzen und ſechs gelben Eiern und ge— 
braucht es. 

Zwetſchgenkuchen. Die Kuchenform 
wird mit Teig ausgelegt, wie ſchon mehrmal 
gezeigt, dann ſchneidet man die Zwetſchgen in 
vier Theile, belegt den Kuchen ſo dicht als 
möglich damit, beſtreut fie mit Zucker und 
Zimmt, beträuft fie mit zerlaffener Butter und 
bädt den Kuchen fchnell gar. Auch mit gerie: 
benem Brode und fein gemwiegten Mandeln be: 
ſtreut oder mit Rahmguß, wie beim Aepfelkuchen 
gezeigt, find diefe Kuchen jehr gut. 

Auf gleihe Weile maht man die Apri- 
tofen und Pfirſchenkuchen mit oder ohne 
Guß. Sept man bei dieſen einen Rand von 
Dlätterteig um den Boden des geriebenen Tei: 
ge2, jo werden fie um fo jehöner und befler. 

Süßer Käſekuchen. Eine Maaß (vier 
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Schoppen) Milch ſchlägt man mit 16 Eiern 
unter einander, drüdt einige Tropfen Zitronen: 
fäure dazu, feßt fie auf’3 Feuer, daß fie fi 
Scheidet, jchüttet fie dann auf eine Serviette 
oder ein Haarlieb, daß die Molke abläuft und 
die Matte troden und falt wird. Dieß nennt 
man „Eierkäs“. Diefen abgetrodneten Eier: 
käs rührt man recht glatt, thut eine jtarke Hand: 
voll fein geftoßener Mandeln, 4, Pfund fein 
geftopenen Zuder, 12 Loth zerlafener Butter, 
drei ganze Gier und drei Eigelb dazu und ver: 
dünnt die Mafje mit etwas recht didem, jauren 
Rahm. - \ 

Wenn nun die Kuchenform mit Teig belegt 
ift, wie in vorhergehenden Vorſchriften gezeigt 
- wurde, jo füllt man dieſe Mafje hinein und 
bädt fie zur jchönen Farbe. Wer es liebt, Tann 
auch große und Heine Rofinen darunter mengen. 

Saurer Käjefudhen Man verrührt 
gut abgelaufene, nicht zu hart zufammengezogene 
Käfematte (fiehe vorige Vorſchrift,) recht fein, 
thut auf 1 Pfund Matte 1/, Pfund Butter, 
ſechs Loth Zuder, einen Eplöffel fein gefiebtes 
Mehl,. 3 bis 4 Eier und joviel Rahm dazu, 
daß eine nicht zu dünne Mafje wird, belegt die 
Kuchenform mit Teig, den Boden mit Rofinen, 
gießt die Maffe darüber und bädt den Kuchen 
in einem mäßig beißen Ofen. 
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Kleine Wackwerke. 

Petits puits d’amour, Hiezu bat 
. man eigen3 fein canelirte Ausftecher von auf: 
einander folgender Größe. Aus gutem einmal 
mehr turirten Blätterteige, -den man Federfiel 
did ausgetrieben hat, ftiht man mit einem fol: 
hen Ausſtecher von etwa drei Zoll Durchmefler, 
jo viele Blätthen aus, als man Törtchen ba= 
ben will, dann mit einem darauf folgenden 
Hleinern, wieder eben fo viel, und wieder mit 
einem kleinern wieder jo viele; die leßtern 
Blätthen müflen nur noch einen Zoll Durch— 
mefjer haben und ein Kränzchen bilden, weß— 
halb dieß in der Mitte noch einmal ganz durch— 
geitochen werden muß; dad Ganze muß das 
Anfehen einer kleinen Pyramide haben. Nun 
beſtreicht man die größern Blätter mit zerklep— 
pertem Ei, legt die Blättchen zweiter Größe 
behutſam darauf, daß fie nicht verſchoben wer: 
ben, beſtreicht auch dieje, legt den Kranz recht 
gleih darauf, damit fie ſchön gleich aufgehen 
und nicht umfallen, beſtreicht auch das Kränz- 
hen mit Ei, jeßt fie dann in den Dfen, läßt 
fie ſchön baden, überjtreut fie mit gejiebtem 
. Zuder, damit fie fih Schön glaciren, füllt wenn 
fie etwas erfaltet find, eine feine Marmelade 
hinein oder auch gejchlagenen Rahmfchnee und 

ſervirt fie, | 
Canap6s von Blätterteig mitCon- 
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fiture. Man treibt einen feinen Blätterteig 
ganz dünn aus, gibt ihm aber vier Touren 
mehr als gewöhnlich , jchneidet längliche Vier: 
ede davon, jest einen Kleinen Rand darauf, 
belegt da3 innere mit einer feinen Marmelade 
und überzieht fie mit folgendem Guſſe: 

Man rührt 1/, Pfund mit Eiweiß recht fein 
geftoßene Mandeln mit Y, Pfund gefiebtem 
Zuder, drei ganzen Eiern, nebſt der an Zuder 
abgeriebenen Schale einer Zitrone recht ſchau— 
mig und läßt fie dann im Dfen eine fchöne 
Farbe nehmen. Dder man treibt einen Blät- 
terteig Meflerrüden did aus, fchneidet vier 
Duadratzoll große Stüde davon, ftößt dann 
1, Pfund Mandeln mit Eiweiß recht fein, rührt 
1/, Pfund fein geliebten Zuder, acht Eigelb, 
etwas Zitronenihale und Zimmt recht ſchaumig, 
beftreicht die Zeigftüde mit Ei, thut einen Löf: 
vol von der Mafje in die Mitte, fchlägt die 
vier Eden gegen einander, daß die Mafje leicht 
bededt ift, drüdt fie auf den Seiten etwas an, 
beftreicht fie mit Ei, beftreut fie mit Zuder und 
läßt fie im abgelegenen Ofen gar baden. Dan 
kann fie auch noch mit fein gewiegten Mandeln 
oder Piftazien beftreuen, auh Ringe, Kränze 
u. ſ. w. aus dem Teige bilden. Es ift un: 
möglich alle Veränderungen, die man mit Blät— 
terteig bezweden kann, anzugeben. Wer mit 
Nachdenken zu arbeiten gewohnt ift, wird leicht 
manden Wechjel hervorzubringen im Stande 


Pr 
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ſein. Iſt man im Beſitze von eben erwähnten, 
blechernen Ausſtechern, ſo iſt man um jo’ mehr 
im Stande, viele ſchöne Gebäcke mit Leichtig— 
keit zu verfertigen, die je nach ihrer Form, ihre 
Benennung erhalten, ; 
Ge&noises à la Reine €in köſt— 
lihes Gebäde! Aus dem Gelben von vier 
Giern und dem dazu drforderlichen Mehle macht 
man einen Nudelteig,, rollt ihn ganz dünne 
aus, ohne ihn ſtark mit Mehl zu beftäuben, 
jchneidet die Blätter zu feinen Nudeln und kocht 
fie in zwei Shoppen (vier Glas) fiedenden 
Rahm, unter den man 12 Loth Butter ge 
mengt bat, zwei bis drei Minuten lang, gibt 
dann 12 Loth gefiebten Zuder, eine Priſe Sal; 
und die an Zuder abgeriebene Schale von zwei 
Zitronen dazu, rührt fie etwas jachte, ftellt fie 
auf heiße Aſche und Focht fie noch eine Eleine 
halbe Stunde, fo daß fie wohl völlig troden, 
dennoch aber etwas feucht und markicht find, 
hebt fie dann vom Feuer ab, rührt ſechs Eigelb 
darunter ,„ ſchüttet fie noch ganz heiß auf ein 
glattes mit Butter beftrichenes und mit einem 
Rande verjehenes Bleh, trägt die Maße bloß 
drei Linien did auf und ftellt fie in einen 
mäßigen Ofen. Haben fie die Hite gejpütt, - 
jo heben fie fi da und dort in die Höhe, wa 
man mit einer Drejfirnadel leicht hinein fticht, 
damis die zufammengedrüdte Luft herauskömmt. 
Wenn. fie num von ſchöner gelber Farbe. find, 
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macht man fie unten mit einem ſcharfen Meſſer 
103, fchneidet den Kuchen: in zwei gleiche Theile, 
legt diefe feparirt auf zwei, reine Bleche, reis 
niget das erſte Blech auf dem fie gebaden, legt 
die eine Hälfte wieder darauf, daß aber die 
obere Seite zu unterft zu liegen fommt, über: 
streicht fie mit Aprifofenmarmelade oder Hage— 
buttenmarf , legt die andere Hälfte darauf und 
läßt fie erfalten. Hernach fehneidet man ſie in 
egale drei Zoll lange und 1%, Zoll breite Schnitten, 
dreffirt fie Schön auf vie. Platte und ſervirt fie. 
Dieſes feine Gebäde kann man aud, bevor 
man e3 in den Ofen thut, mit 12 Loth fein 
‚ gehadten Piſtazien oder mit Hagelzuder be— 
ftreuen; auch Tann man e3 mit Cimeißglajur - 
beftreichen und garniren. | 
Petits gäteaux à la Madelaine. 
Hiezu nimmt man kleine Paſtetenförmchen, be: 
jtreicht fie mit zerlaffener Butter, legt fie ver- 
ehrt auf ein reines Blech, läßt die Butter er— 
falten und beftreiht fie nochmals. Indeſſen 
thut man 18 Loth. gefiebten Zuder, 16 Loth 
gefiebtes Mehl, ſechs ganze und vier gelbe 
Gier, einige Eplöffel vol Rhum oder Kirſchen— 
geift, eine Priſe Salz, die an Zuder abgerie- 
bene Schale einer Zitrone, in eine irdene Schüj: 
jel, rührt 18 Loth zerlaflene Butter nad und 
nad darunter, rührt fie, aber bloß. einige Mi: 
nuten wohl dur, füllt die Mafje in die Förm— 
chen, ftellt fie auf ein Blech und bädt fie in 
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einem mäßigen Dfen zur gelben Farbe. Her: 
nad) legt man fie auf ein Sieb, läßt fie erkal— 
ten, höhlt fie auf der obern Seite etwas aus 
und füllt fie mit gejchlagenem Rahmſchnee. 

Man Tann au die Hälfte mit Chocolade: 
glaiur und die andere Hälfte. der Törtchen mit 
weißer, gefochten, Glafur glaciren, ſchön auf die 
Platte drejfiren und mit Orangeblättern auszieren. 
— Törtchen A la Portugaise Man 
treibt an 12 Loth Zuder die Schale einer Zi: 
trone oder Drange ab, ftößt und fiebt ihn, 
mengt nad) und nad) 1/, Pfund zerlaflener Butter 
mit drei ganzen und drei gelben Eiern darunter 
und rührt die Mafje 3 Viertelftunden lang, zieht 
1, Pfund gefiebtes Mehl darunter, streicht eine 
blederne Förmchen mit Butter aus, füllt Die Maſſe 
ein und bädt fie in einer halben Stunde gar, 
Kleine Aepfel:Zörthen Man jchält 
ungefähr fünfzehn Borsdorfer-Aepfel, ſticht die 
Kernhäufer heraus, ſchneidet die Aepfel in kleine 
Würfel, vermifcht fie mit 1 Pfund geriebenem 
Schmarzbrod, einer Handvoll gejtoßenen Dan: 
deln, fein gejehnittenem Zitronat und Orange: 
Ichalen, einem halben Lothe geftoßenem Zimmt 
und Nelken, 1/, Pfund gefiebten Zuder, an 
dem eine Zitrone abgerteben wurde , quetjcht 
dieſe Maſſe wohl unter einander, drüdt fie dann - 
in Kleine, mit Butter ausgeftrichene Förmchen, 
begießt fie mit etwas zerlafjener. Butter und 
bädt fie in einem nicht zu heißen Ofen gar, 
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ftürzt fie aus den Förmchen, beträuft fie mit 
Zitronenfäure, beitreut fie mit gefiebtem Zuder, 
hält eine glühende Schaufel darüber und gla- 
cirt fie ſchön. — 
Sand-Törtchen mit Roſinen. Ein 
halbes Pfund Butter rührt man mit acht Eis 
gelb zu Schaum, gibt Y, Pfund geſiebten Zucker, 
an dem man zuvor die Schale einer Zitrone 
abgerieben hat, dazu, zieht den feitgejchlagenen 
Schnee von acht Eiweiß mit ein halb Pfund 
geliebten Mehles und mit ein viertel Pfund 
gereinigten Rofinen darunter, füllt fleine mit 
Butter beftrichene Förmchen damit und bädt fie 
ganz langjam gar. | 
Nelſons-Törtchen. Aus ein viertel 
Pfund gefiebten Zuder, ein halb Pfund Butter, 
1 Pfunde Mehl, Zitronenschale, zwei Eiern, et: 
was Milh und einer Mefjerfpige vol Hirjch: 
bornjalz macht man auf dem -Badtifche einen 
Teig, rollt ihn dünne aus, ftiht mit einem 
Ausstecher Heine Blätter heraus, belegt ganz 
Hache, Kleine Paſtetenförmchen damit, thut einen 
Löffel voll Confiture hinein, macht von Wind: 
majje ein Gitter darüber, beftreut fie mit grob 
geitoßenem Zuder und bädt fie langfam. 
—Windbeutel. (Petits Choux.) Einen 
halben Schoppen Wafjer jest man mit einer 
Priſe Salz, ein halb Pfund Butter und vier 
Loth Zuder, an dem zuvor die Schale einer 
Zitrone abgerieben wurde, auf's Feuer, rührt, 
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wenn es kocht, ein halb Pfund gefiebtes ar 
hinein und arbeitet. den Teig jo lange auf dem 
Feuer, bis er fih von jelbjit vom Geſchirre ab: 
löst, thut ihn hernach in eine irdene Schüſſel 
und läßt ihn erfalten, Hernach rührt man nad) 
und nad) jo viele Eier (zur Hälfte ganze und 
zur Hälfte bloß die Dotter) hinein, bis der 
Teig jo flüffig ift, daß man ihn aufziehen kann, 
ohne daß er fließt. Von diejer Mafje ſetzt man 
mit einem Löffel runde Häufchen von beliebiger 
Größe auf ein mit Butter beftrichenes Blech, 
drejfirt fie recht glatt, bejtreicht fie mit geklopf— 
tem Ci und läßt fie bei leichter Hige ſchön 
gelb baden, Wenn fie beinahe gar. find ,_ be: 
ftreut man fie mit feinem Zuder und läßt fie 
vollends baden, bi3 der Zuder gejchmolzen it. 
Sind fie erfaltet, jo ſchneidet man ſie am Bo— 
den auf, füllt ſie mit irgend einem beliebigen 
dreme oder Frucht-Gelée, ſetzt zwei zujam- 
men und gibt fie zur Tafel. 

Die gleihe Maſſe kann man auch im heiken 
Schmalze ganz. langjam baden; zum Einlegen 
der Maſſe bedient man fich eines Kaffelöffelchenz, 
wo man, wenn e3 Tein ganz großes Gejdirr 
ift, nur je ſechs und ſechs Stüde auf. einmal 
einlegen joll, weil fie fich fehr ausdehnen. Man 
legt -fie dann auf Löſchpapier, bejtreut fie mit 
geliebten Zuder und gibt das beim Reiskuchen 
angegebene Ur&me mit oder ohne Mandeln in 
einer Sauciere ertra dazu, 
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Petits pains & la Princesse. Zwei 
Shoppen (vier Glas) ſüßen Rahm bringt man 
mit ein viertel Pfund Zuder und ein viertel 
Pfund Butter und einer Prife Salz ins Kochen, 
gibt dann ein halb Pfund feines, gefiebtes 
Mehd hinein und arbeitet den daraus entitan- 
denen Teig jo lange auf dem Feuer, bis er ſich 
von felbit vom Gefchirre ablöst, thut ihn in 
. eine irdene Schüffel, rührt nah und nad vier 
ganze Eier und vier bis fünf gelbe hinein und 
läßt ihn erfalten. Dann formirt man finger: 
lange und fingerdide Würftchen davon (oder 
man macht jie vermitteljt einer Sprige), legt 
fie weitläufig auf ein reines Blech, beſtreicht 
fie mit Ei, bejtreut fie mit grob gejtoßenem 
Buder und läßt fie ſchön gelb baden. Zur 
Abwechslung kann man jie auch mit gehadten 
Mandeln, Piſtazien u. dergl. beitreuen oder fie 
auch mit Creme oder Confiture füllen. Macht 
man dieſe Maſſe mit noch einigen Eigelb etwas 
flüffiger und zieht den Schnee von ſechs Eiweiß 
darunter, und füllt fie dann in Paſtetenförm— 
hen, die man mit Butter bejtrichen hat, zur 
Hälfte an, beftreut fie, wenn fie in der Höhe 
find, mit grob gejtoßenem Zuder, jo heißen ſie 
„Petits pains du Roi.“ 

Ramequins. — Einen Schoppen (zwei 
Glas) Milch, in die man vier Loth Butter ges 
than , bringt man in’3 Kochen, bebt fie dann 
nom. Feuer weg, rührt. 10 Loth gefiebtes Mehl 
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darunter, ftellt e3 wieder auf's Feuer und rührt 
e3 fo lange zu einem Teige ab, biß er fich von 
jelbft vom Boden des Gefchirres ablöst. Wenn 
dann der Zeig gut getrodnet ift, jo gibt man 
ihn in eine irdene Schüffel, rührt noch vier 
Loth Butter, vier Loth geriebenen Barıriefan: 
käs und zwei ganze Eier, dann eine Priſe 
weißen Pfeffer, einen Kaffelöffel voll gefiebten 
BZuder, noch 'ein ganzes Ei und ſechs Loth würf- 
licht gejchnittenen guten Schweizerkäs und zulept 
noch drei Eßlöffel geichlagenen Rahm dazu. 
Bon diefer Maſſe jest man hernach mittelft 
eines Eßlöffels Heine Häufchen auf ein mit 
Butter beftrichenes Backlech, beftreicht fie mit 
Ei, ſetzt fie in einen etwas heißen Ofen und 
bädt fie in zwanzig Minuten gar. Man gibt 
fie warm zu Tiſche. — 


Von den kleinen Gebäcken, die als Dessert, 
ſowie zum Garniren der Crêmes, der 
Compotes, des Rahmſchnee's und zur Ver- 
zierung großer Backwerke gebraucht wer- 
den können. 

Marmor. Man rührt eine Biscuitmaffe 
von ein halb Pfund gefiebten Zuder,, an dem 
zuvor die Schale einer Zitrone abgerieben wurde, . 
mit 12 Eigelb und zieht den feiten Schnee der 


* 


— 131 — 


Gier und 12 Loth fein geftebtes Mehl darunter, 
Nun ſchmelzt man vier Loth Ehocolade in einem 
reinen Geſchirre im Dfen (ohne Milh und 
— , rührt fie kalt und rührt den vierten 

Theil der Biscuitmafje darunter. Einen andern 
Theil der Mafje färbt man mit Codhenillefarbe 
voth ; den andern Theil färbt man mit Spinat: 
grün und das legte Viertel bleibt wie es ift, 
Nun ftreiht man eine mehr hohe als weite, 
aber auch glatte Form mit Butter aus, belegt 
fie mit Papier, wie bei der Biscuit- Torte ge: 
zeigt, füllt die Mafje ftreifenweife ein und läßt 
fie in einem mäßigen Ofen langfam gar baden. 
Menn das Gebäde erfaltet ift, Schneibet man 
die äußere Rinde mit einem jcharfen Mefler 
glatt ab, jchneidet das übrige in ſchöne Stück- 
hen, oder bricht fie bloS mit der Hand, wo es 
dann wie Marmor oder ſchönes Moos aus: 
ſieht; mit anderm Defjert gemifcht recht fchön 
zum Berzieren großer Backwerke, wozu dann 
noch folgender jogenannte Felſenzucker ge: 
hört. Um diejen zu” fertigen focht man ein- 
"Pfund Raffinadezuder zum Bruch, rührt 
mit einem neuen hölzernen Löffel einen Eßlöffel 
voll Eiweißglaſur darunter, wo dann die Maſſe 
zu fteigen anfängt, aber auch gleich wieder fällt, 
rührt immer fort darin und jobald ber Buder 
wieder fteigt, jo gibt man ihn in eine mit 
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auf einem heißen Badblehe ftehen muß, bält 
eine glühende Schaufel darüber, wodurch der 
Zuder luftiger wird, ftürzt ihn dann aus den 
‚Formen und bricht ihn in größere und Hleis 
nere Stüde, Man färbt ihn auch rotb und 
grün, wo man dann ftatt weißer, mit Cochenille 
oder Spinatgrün gefärbte Eiweißglafur nimmt, 
Melirt, nämlich weiß, roth und grün gewährt 
ein gar hübſches Anſehen. 
- Auflauf von Mandeln Man ftößt 
1, Pfund abgezogene Mandeln mit Eiweiß jo 
fein, wie wenn fie ein dider Mehlbrei wären, 
doh muß man nur fo viel Eiweiß dazu neh: 
men, daß die Mandeln einen —— Bit 
ben Teig bilden, der fih vom Mörſer ablöst. 
‚ Dann thut man fie auf einen Badtifh, wirkt 
jo viel fein gefiebten Zuder darunter, bis es ein 
fefter Zeig tft, befiebt den Tiſch mit Zuder, 
rollt den Teig einen halben Zoll did aus, fticht 
mit einem Ausftecher runde Blättchen von 3 Zoll 
Größe aus, fticht diefe mit einem kleinern nod 
einmal aus, daß ed runde Kränzchen bilbet, 
legt fie auf ein mit Papier belegtes Blech und 
bädt fie in einem äußerft gelinden Ofen. Sie 
müflen hoch aufgehen und fo weiß als möglich 
bleiben. Man gibt ihnen einen beliebigen Ge: 
Ihmad, von Vanille, Orangen, Zitronen u. del, 
Unter diefe Mafle kann man auch 4 Loth im 
Dfen zerlaffene Chocolade miſchen. — Man macht 
zuerſt eine Probe; find fie zu fein, d. h. zer: 
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fließen ſie, J mengt man etwas feines Mehl 

darunter. an macht ſie auch ohne Mandeln 
auf folgende Weiſe: Unter 3%, Pfd. Zucker (ge: 
fiebten) mengt man 2 big 3 Eiweiß, madt 
einen feiten Teig daraus, rollt ihn Federkiel 
did aus, ſticht jie mit Ausftechern zu jchönen be- 
liebigen Figuren und bädt fie in einem äußerft 
abgelegenen Ofen. Auch dieſe verändert man 
im Geſchmacke mit Zitronen: oder Vanillezuder, 
‘ Drangeblüthe, Zimmtöl, Rofenöl; färbt fie au 
mit Garmin roth, mit Safran gelb, mit Cho: 
colade ſchwarz. 

: Damen:Münddhen Man thut vier 
Eiweiß in einen Schneetefjel, die gelben in cin 
irdenes Geichirr mit Y Pfund gefiebten Zuder, 
woran man die Schale einer Zitrone abgerieben 
bat, rührt dieß eine Viertelftunde, jchlägt her: 
nad das Eiweiß zu feitem Schnee, zieht den 
vierteri Theil davon unter den mit Eigelb ge: 
rührten Zuder, gibt nad) und nah 4 Loth fein 
gefiebtes Mehl dazu und zieht zulekt den übri- 
gen Schnee darunter. Bon diefer Mafje drei: 
ſirt man mit einem großen Kaffelöffel runde 
Häufhen in Form Feiner Meringues auf ein 
mit Papier belegtes Blech, befiebt fie mit Zuder, 
nimmt da3 Papier an beiden Enden, hebt e3 
in die Höhe und läßt den Zuder abfallen, legt 
es wieder auf dad Blech, läßt fie jo, bis der 
Zuder zerfloſſen ift, thut fie dann in einen 
mäßig warmen Dfen und bädt fie ſchön gelb. 
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Während fie noch warm find, löst man fie mit: 
telft eines dünnen Meflers vom Papiere und 
-Jäßt fie erfalten. Die Hälfte davon beftreicht 
man auf der auf dem Papiere gelegenen Seite 
mit: Aprikofenmarmelade, legt ein anderes auf 
der nämlichen Seite darauf, bejtreicht jie oben 
mitder Glafur A und trodnet fie an einem. 
warmen Orte. Auch Guß F oder & ift gut. 
| Glacirte Biscuits Zwölf Ei 
weiß werden zu einem feiten Schnee gejchla- 
gen, dann die 12 Eigelb und 12 Loth fein ge: 
fiebten Zuder darunter gerührt, auf gelindem 
Kohlenfeuer lauwarm, dann wieder kalt ge 
ſchlagen, 10 Loth feines Mehl darunter gemengt, 
in Bapierkapfeln von zwei Zoll breit, eben jo 
lang und hoch gefüllt und bei gelindem Feuer 
im Ofen gebaden. Dann löst man die Pa: 
piere ab, läßt fie erfalten, jchneidet fie in meh— 
rere Stüde, glacirt fie mit der Glacur (Guß) 
F und G in verschiedenen Farben und trod- 
net sie. | —— | 
Macronen Man reibt Pfund ab-- 
gezogene Mandeln mit Eiweiß jo fein, als 
"möglich, thut fie in eine irdene Schüflel, rührt 
3%, Pfund fein gefiebten Zuder und nod ein 
oder höchſtens — zwei Eiweiße nebit 
der an Zuder abgeriebenen Schale einer Zi: 
trone darunter, verarbeitet fie zu einem diden 
Zeige , dreſſirt mit einem kleinen SKaffelöffel 
"Heine Häufchen auf Papier, belegt fie mit einem’ 
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würflicht geſchnittenen Stückchen Zitronat, oder 
bejtreut fie mit Hagelzuder von verjchiedenen 
Farben, legt fie auf ein Blech und bädt fie in 
einem. gelinden Ofen. 

Macronen mit Chocolade Man 
„zeibt ein Halbpfund ungejhälte Mandeln in 
‚einem Tuche ab, daß aller Staub hinwegkömmt, 
ſtößt ſie in einem Mörſer mit Eiweiß recht fein, 
thut ſie in eine irdene Schüſſel, rührt 4 Loth 
geriebene Chocolade mit 18 Loth geſiebtem 
Zucker nebſt 2 bis 3 Eiweiß darunter, jo daß 
die Mafle ein dider Brei ift, dreffirt fie läng: 
licht oder rund wie die vorhergehenden auf Pa: 
pier und bädt fie in einem mäßigen Ofen. — 

Bittere Macronen. “Ein halbes 
B fund füße und ein Viertelpfund bittere ab- 
gezogene Mandeln ſtößt man mit dem Weißen von 
6 Eiern recht fein, thut fie in eine irdene 
Schüſſel und rührt fie mit °/a Piund gefiebten 
Buder, jo daß die Mafle einem diden Brei 
-- ähnlich ift, die man dann auf Papier dreffirt 
und bädt wie die vorhergehenden Macronen, 

. Meringued Man kocht ein halb Pfund 
Zuder mit einem Trinkglas vol Fluß: oder 
Regenwaſſer zur. Heinen Berle und tablitt ihn 
(fiehe im Regiſter „Tabliren“). Indeſſen 
Iichlägt. man einen feſten Schnee von 3 Eiweiß, 
zieht ihn unter den tablirten Zuder und jegt 
mittelft eines Kaffelöffelchens Leine Meringues 
auf Papier, legt he auf Bretter und bädt jie 
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in ganz gelinber Hige. Wenn fie gar gebaden, 
jo jegt man je zwei und zwei zulammen, läßt 
fie abtrodnen und bewahrt fie an einem trode: 
nen Orte auf. Man febt fie deßhalb auf Bret- 
ter, damit fie nur von oben und nicht von un: 
ten baden können. 

Trodene Meringuesd Man jchlage 
das Weiße von 8 Eiern zu ftarfem Schnee, 
ziehe 1 Pfund fein gefiebten Zuder darunter, 
jowie die an Zucker abgeriebene Schale einer 
Zitrone, ſetze, wie in voriger Vorſchrift gezeigt, 
größere oder kleinere Meringues auf Papier, 
beſiebe ſie mit geſtoßenem Zucker und backe ſie 
bei ganz gelindem Feuer. Statt der Zitronen 
kann man auch Vanille nehmen. 
—7Tourons oder Bögen Man ſchlägt 
8 Eiweiß zu einem feſten Schnee, reibt die 
Schale einer Zitrone an ein viertel Pfund Zucker 
ab, ftößt und ſiebt ihn und rührt ihn unter 
den Schnee, dann noch ein viertel Pfund fei— 
ned? Mehl, ftreiht die Maſſe Meflerrüden 
did auf ein mit Butter beitrichenes Tupfernes 
Blech und bädt fie in einem etwas heißen Ofen 
hochgelb. Sobald fie aus dem Ofen Tommen, 
Ichneidet man zwei Finger breite und nicht gar’ 
Singer lange Streifen bavon und windet fie 
um ein rundes Holz. 

Dder: 8 Eiweiß zu Schnee, ein halb Pfund 
gefiebten Zuder mit Zitronen und 12 Loth Mehl, 
= Manbelbögen Gin halbes Pfund 


— 137 — 


geſchälte Mandeln reibt man mit Zitro— 
nenſäure recht fein, thut ein halbes Pfund ge: 
fiebten Zuder dazu und rührt fie mit Zitronen: 
Säure zu einer etwas dicken Maſſe, ftreicht fie 
auf Oblaten, läßt fie bis den “andern Tag 
stehen, jchneibet fie dann in zwei Zoll lange 
und ein Zoll breite Streifen, legt fie auf runde 
Hölzer und bädt jie auf ganz ſchwachem Feuer. 
Sie müflen ganz weiß bleiben. 
Mandelbögenaufböhmijdeiit. 
Man reibe ein halb Pfund gejchälte Mandeln 
mit etwas Waſſer recht fein, ſchlage das Weiße 
von 3 Eiern zu einem feiten Schnee und rühre 
ein halb Pfund fein gefiebten Zuder, etwas 
Zitronenſchale und die Mandeln dazu. Diele 
Maſſe wird Mefierrüden dick auf ein mit But: 
ter beitrichenes Blech geitrihen, bei ſchwachem 
euer hellgelb gebaden, ineinen Zoll breite und 
zwei Zoll lange Streifen geſchnitten und recht 
heiß über runde Hölzer gebogen. Ä 
Cornets oder Zuderdüten. Ein 
halbes Pfund füge und 1 Roth bittere Man- 
deln ftößt man mit Eiweiß vecht fein, rührt 
ein halb Pfund geftebten Buder, an dem zuvor 
die Schale. einer Zitrone abgerieben worden, 
recht ſchaumig, thut Die Mandeln und etwas 
geſtoßene candirte Drangeblüthe dazu, rührt es 
noch einige Zeit und zieht den. Schnee von 
68 Eiweiß darunter, Von biejer Maſſe ſetzt 
man mit einem Eplöffel Häufchen auf ein mit 
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Butter. beitrichened Blech, ftreit fie mit "Dem 
Meſſer dünne auseinander, jo daß es Tleine etwa 
3 Zoll große Kühle werden, badt fie bei leich- 
ter Hitze gar, krümmt fie, während fie noch heiß 
find, in Heine Düten zufammen und läßt - fie 
talt werden. | 
G&enoises glacirt (Ölacirte 
Mandelſchnitten). Man reibt ein viertel 
Pfd. geſchälte Mandeln mit etwas Eiweiß zu 
einem ganz feinen dicken und weißen Teige, thut 
fie in eine irdene Schüſſel, giebt 12 Loth ge 
fiebtes Mehl, 12 Loth gefiebten Zuder, die an 
Zuder abgeriebene Schale von 2 Orangen oder 
Zitronen, 6 gelbe und 2 ganze Eier, einen Lö: 
fel voll Kirfchgeift oder Arac und eine Priſe 
Salz dazu und rühre e3 einige Minuten. Her: 
nah gibt man noch 12 Loth zerlaffener Butter 
darunter, ftreicht die Maſſe auf ein mit Butter 
beitrichenes und mit einem Rande verjehenes 
Blech, nit gar Eleinfingerdid und bädt fie in 
einem nicht zu heißen Ofen. Man jehe haupt: 
fählih darauf, daß das Blech recht eben Liegt, 
damit die Mafle nicht nah einer Seite hin ab: 
läuft. Indeſſen richtet man die Glaſur G, 
übergießt die gebadene aber noch warme Maſſe 
damit, nimmt fie dann aus dem Ofen heraus 
und ſchneidet fie, wenn die Glafur oben halb 
getrodnet und das Blech unten nod warn ift, 
in 2 Bol lange und 7 Linien breite Streifen, 
löst fie noch warm vom Bleche ab und läßt fie 
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trocknen. Die ganze Operation muß jchnell von 
Statten gehen, damit die Mafle nicht erkalten 
kann, da fie fonft ſpröde und zerbrechen würde. 
Kaftanienbrödhen Man bratet 36 
ſchöne große Kajtanien (Marronen) in der Ajche, 
nimmt, während fie noch heiß find, das Meh— 
lige heraus, wiegt davon 12 Loth und ftößt 
fie fo fein al3 nur immer möglich und paſſirt 
fie zulegt durch ein feines Haarſieb. Nun wiegt 
man ein viertel- Pfund feines Mehl, 6 Loth ge: 
fiebien Zuder und 2 Loth Butter.: Das Mehl 
thut man auf den Badtifh, macht in die Mitte 
eine Höhlung, gibt die Butter hinein, ſowie 
die Kaftanien, den Zuder, ein ganzes Ci und 
eine Priſe Salz, macht einen Teig daraus, rulirt 
ihn in runde Nudeln, ſchneidet dieje in be: 
liebige Stüde, jet fie auf ein mit Butter be- 
ſtrichenes Blech, beitreiht fie mit Eigelb und 
-bädt fie in einem mäßig warmen Ofen. Die 
Nudeln müflen von der Dide eines Starken 
-Bleiftiftes und-2 Zoll lang fein. Es iſt ein 
feines ausgezeichnetes Gebäde, 
Orangebrödchen (Petits pains 
des quatre fruits). An einem Stücke 
-Zuder reibt man eine, Drange oder ‚Zitrone, 
ſchabt ihn ab und wiegt ihn und gibt nod jo 
viel andern Zuder hinzu, daß es im Ganzen 
ein halb Pfund beträgt, Mit diefem fein ge- 
fiebten Zuder, einem halben Pfunde feinen 
Mehles, einem viertel Pfund abgezogener und 
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fein ‚geftoßener Mandeln nebft 2 ganzen Eiern 
und einer PBrije Salz maht man 'einen Teig 
und verfährt wie bei den Kaftanienbrödchen. 

Canapes, (Schnitten aus Blätter: 
teig) Man gibt einem DBlätterteige fieben 
und eine halbe Zur, rollt ihn ganz dünne aus, 
ſchneidet ihn in zwei Zoll lange und ſtark halb 
Zoll breite Streifen, beftreicht fie mit der Gla- 
jur A, jest fie auf ein mit Papier belegtes 
Blech und bädt fie in einem nicht gar zu hei: 
Ben Ofen zur hell gelben Farbe.‘ Noch befler 
fährt man, wenn man den Teig, wie bemerft, 
dünne ausrollt, ihn in ein egales Viereck fchnei- 
det, mit der Glaſur überftreiht und dann erft 
Streifen davon ſchneidet. 

Milanaises (Mailänderle.) Dan 
thut ein Pfund gefiebtes Mehl auf den Bad: 
tiſch, macht in die Mitte eine Vertiefung, gibt 
ein halb Pfund gefiebten Zuder, an dem zuvor 
die Schale einer Zitrone abgerieben wurde, % 
Pfund Butter und drei ganze Eier nebft einer 
Prife Salz hinein, macht einen Teig davon, 
rollt ihn ſtark Federkiel did aus, -fticht mit ei: 
nem Kleinen Ausftecher beliebige Fornten heraus, 
legt fie auf ein mit Papier belegtes Blech, be: 
- ftreicht fie mit Eigelb und bädt fie in einem 
mäßigen Ofen zur gelben Farbe, 


4 


141 - 


Hefen- und andere Backwerke | als Thee⸗ 
und Kaffee - Gebäcke. 


Große Gebächke. 

Apoftelstuden (Brioche) Vier 
Pfund feines Mehl fiebt man durch ein 
Haarfieb, thut den vierten Theil davon 
auf einen Badtiſch, madt in die Mitte eine 
Höhlung, und arbeitet es ganz leicht weg mit 
zwei Roth (A Löffel) guter Hefe und einem Glaje 
laumarmem Wallers zu einem Vorteige, der 
ſich von jelbft vom Tiſche weglögt, thut ihn in 
ein enges, aber hohes Geſchirr, bejtreut ihn 
leicht mit Mehl und jest ihn zum Aufgehen 
an einen laumarmen Dit. | 

In die übrigen drei Pfund Mehl macht 
man ebenfalls eine Vertiefung, gibt 2 Loth fein 
geftoßenes Salz, zwei Loth gefiebten Zuder, 
ein halbes Glas fügen Rahm, 26 bis 28 ganze 
Gier und zwei Pfund ausgewaſchener Butter 
hinein, rührt es zu einem derben Teige an 
“und arbeitet ihn mit beiden Händen, die man 
ſtark darüber bin glitſchen läßt, jo lange, bis 
er fih von ſelbſt von den Händen und dem 
Badtiihe ablöst. Iſt nun ber Vorteig um 
das Doppelte in die Höhe gegangen, fo breitet 
man ihn über den andern Zeig aus einander, 
und arbeitet wieder jo lange darin als das 
erſte Mal, Hernach nimmt man ein drei bis 
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viermal höheres Geſchirr, al3 der Teig, wenn 
er zufammengeballt ijt, beträgt, legt eine Ser— 
viette hinein, beftreut jie mit Mehl, legt den 
Teig darauf, jchlägt die Enden des Zuches 
darüber und jegt ihn über Naht an einen 
tühlen Drt, . | | 

Am andern Morgen nimmt man ihn heraus, 
legt ihn auf ein mit Mehl beftäubtes Badbrett 
oder auf den Backtiſch, wirkt ihn noch einmal 
gut unter einander, legt ihn ‘wieder auf das 
Zub in das Geſchirr zurüd und läßt ihn noch— 
mal3 am gleichen Orte gehen. Nah ungefähr 
drei oder vier Stunden, wo der Zeig wieder 
wird gegangen fein, beftreut man den Backtiſch 
mit Mehl, tut den Teig darauf, wirkt ihn 
aus, jchneidet. den vierten Theil davon, ber 
übrige wird zu einem runden Ball gemitrlt, 
auf ein Blech gejegt, der Tleinere Zeig zu einer 
etwas hohen Kugel gedreht, in die Mitte des 
großen Kuchens eine Vertiefung gedrüdt und 
mit Ei ‚beitrichen, der kleinere Kuchen darauf 
gejegt, dann der ganze Kuchen mit Ei .beitris 
hen, unter dag man etwas zerlafiene. Butter 
gemengt hat, rigt die Oberfläche mit der Mef- 
ferjpige rundum leicht ein, faßt den -untern gro: 
Ben Kuchen mit einem in Butter getauchten 
Pappdedeljtreifen ein, damit er fih nicht aus 
einander breiten Tann, läßt ihn noch eine ſtarke 
Biertelftunde gehen und fegt ihm dann in einen 
mäßig beißen Ofen und bädt ihn zur fchönen 
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Farbe. Iſt er etwas über die Hälfte gebaden, 
jo nimmt man.den Bappdedelitreifen weg. 

Es ift dies eines der feinſten Hefengebäde 
umd zu Thee und Kaffee nicht genug zu em« 
pfehlen, verlangt aber eine jorgfältige Behand» 
— und namentlich einen richtig geheizten 
Ofen. 
Man macht die Brioſchen auch klein, von. 
der Größe kleiner Milchbrode und noch lleiner. 
Man kann auch gut gereinigte und wohl abge— 
— Roſinen unter den Teig mengen und 

den Kuchen mit in Filets geſchnittenen Man: 
deln beſtreuen. 

Sollte er zu bald Farbe bekommen, jo be: 
dedt man ihn mit mehreren Bogen Papier; 
man muß fi aber hüten den Ofen zu oft zu 
öffnen. Ä 
Compientuden. (Gäteau de Com- 
piegne.) Drei Pfund feines getrod: 
netes Mehl fiebt man auf den Backtiſch, 
macht aus dem vierten Theil davon mit 
einem Glas laumwarmen Waſſers und drei Loth 
(5—6 Löffel) guter Hefe einen Vorteig, ſetzt 
ihn in ein enges, aber etwas hohes Geſchirr 
* läßt ihn an einem warmen Orte gehen.‘ 

Indeſſen maht man in bag übrige Mehl 
eine Vertiefung, thut zwei Loth fein geſtoßenes 
Salz, acht Loth geſiebten Zucker, ein Glas ſü— 
Ben Rahm, zwölf ganze und zodlf gelbe Eier- 
und zwei . ausgewajchene Butter dazu, 
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macht e3 zu einem Teige -zufammen und arbeitet 
ihn auf dem Backtiſche mit beiden Händen jo 
lange, bis er ſich ablöst, thut auch den indefjen 
aufgegangenen Vorteig darauf und arbeitet ihn 
ı nochmal? während einer BViertelftunde wohl un: 
tereinander. Hernach beftreiht man eine, mit 
einem Cylinder (in der Mitfe hohle) verjehene 
Form recht ftarl mit klarer Butter, läßt fie er: 
falten und ftreiht fie nochmals aus, daß fie 
- recht did befettet ift, füllt die Form halbvoll 
mit Mafle und läßt fie an einem zur Gährung 
günftigen Orte geben und ſchützt fie überhaupt 
vor Durchzug. Im Sommer ftelt man ben 
Kuchen zum Aufgehen an. einen fühlen Ort, 
ganz beſonders aber nicht dahin, wo Sonnen: 
jtrahlen hindringen, denn ſonſt würde die But⸗— 
ter zerfließen und den Teig zerjegen. Wenn 
dann die Form faft angefült ift, d. 5. wenn 
ber Zeig um das Doppelte in die Höhe ge 
gangen ift, fo jegt man ihn in einen mäßig 
beißen Ofen und bädt ihn zur fchönen Farbe, 
Unter diefen Teig kann man aud %,. Pfund 
gut gereinigte und getrodnete Rofinen und 12 
Loth abgezogene und in feine Filet3 gejchnittene 
Mandeln, etwas Zitronat, ein paar Löffel Rhum 
und die an Zuder abgeriebene Schale einer 
Orange mengen. 
Kaiſerkuchen. (Gateau royal.) Man 
ſiebt 3/, Pfund feines Mehl auf den Backttiſch, 
macht in die Mitte eine Vertiefung, gießt ein 
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Glas lauwarmes Waller und zwei Loth Hefe 
hinein, arbeitet dies zu einem Vorteige, thut 
ihn in ein enges aber etwas hohes Geſchirr und 
läßt ihn an einem mäßig warmen Orte gehen. 
Indeſſen rührt man in einer großen irdenen 
Schüflel 14, Pfund erwärmter Butter zu 
Schaum, ſchlägt nach und nad 12 ganze und 
12 gelbe Eier je zwei und zwei bazu, auch ebenjo 
Gplöffelweife 2 und ein viertel Pfund gefieb: 
tes warmes Mehl,’ zwei Loth geſtoßenes Salz, 
12 Loth geftebten Vanille: Zuder und mengt 
guckt. den Borteig darunter. Während diejer 
rbeit beliest man drei viertel Pfund ſchöne 
große Malagarofinen, blanfhirt und kernt fie 
aus, fchneidet fie einmal von einander und feuch⸗ 
tet fie mit einem Glaſe Marachino an, mengt 
fie ebenfalls unter den Teig, arbeitet alles wohl 
durch , beftreicht eine biezu geeignete Yorm mit 
Butter, füllt fie. zur Hälfte mit der Maſſe an, 
läßt fie an einem mäßig warmen Orte auf: 
treiben und beobachtet das gleiche Verfahren 
wie beim vorigen Kuchen. | 
Bolnifher Babakuchen. Diejes ©ebäde 
ift eine Erfindung von Stanislaus Leczinski, 
König von Polen und Herzog von Lothringen, 
ein großer Feinjchmeder. | 
AKuf den Badtifch fiebt man drei Pfund 
getrodnetes Mehl und macht aus dem vierten 
Theile mit, laumarmem Waſſer und 4—5 Löffel 
Hefe einen Vorteig, den man an einem mäßig 
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warmen Orte gehen läßt, Das übrige: Mehl 
(2 und ein viertel Pfund) macht man in der Mitte 
auseinander, daß eine Grube entiteht, thut zwei 
Loth feines Salz, ein viertel Pfund gefiebten 
Zuder, ein Glas ſüßen Rahm, 20 ganze Eier 
"und zwei Pfund ausgewaſchene Butter Hinein 
und arbeitet den Teig wie den Apoſtelskuchen 
(Brioche). Hat man auch den PVorteig dar: 
unter gearbeitet, fo macht man in die Mitte 
eine Deffnung, giebt ein halbes Glas Madeira 
und einen halben Cplöffel Safran, den mat 
einige Minuten lang in etwas Wafler hat fo: 
hen laſſen, mich 12 Loth Kleine Rofinen und 
12 Loth. große, entzweigejpaltene und ausge: 
fernte Malagatrauben und zwei Loth ‚fein ge 
ſchnittenen Zitronat hinein, arbeitet: alles wohl 
unter_einander, beftreicht eine, mit einem Cy— 
linder verſehene, (in der Mitte hohle) Form, 
ſtark mit klarer Butter, wie zum Kaiferfuchen, 
füllt die Mafje hinein, läßt fie um das Dop: 
pelte gehen und bädt den Kuchen zur goldgel: 
ben Farbe. en 

Auch diejen köſtlichen Kuden muß 
man vor Durchzug und Sonnenſtrah— 
len verwahren. ! | Es | 

Solilemne oder Butterkuchen, ein au s— 


- gezeihnetes Gebäcke zu Thee, Kaffe, 


ober Ehocolade. 3/, Pf. Mehl fiebt man auf 
ben Backtiſch und macht aus dem vierten Theile mit 
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etwas lauwarmen ſüßen Rahm und drei Löffel 
Hefe einen Vorteig, den man in einem engen 
aber etwas hohen Geſchirre an einem mäßig 
warmen Orte gehen läßt. In das übrige Mehl 
maht man eine Vertiefung, gibt ein Loth feines 
Salz, zwei Loth gefiebten Zucker, vier Eigelb, 
zehn Loth zerlafiene aber bloß laumarme But: 
ter und ein halbes Glas lauwarmen Rahm 
dazu, rührt e8 um und arbeitet e3 zu einem 
flüjfigen Zeige. Hernach miſcht man auch den 
Borteig darunter, arbeitet ihn tüchtig durch, 
bejtreicht eine biezu pafjende und in der Mitte 
mit einem Zapfen verjehene Form, mit klarer 
Butter, füllt fie zur Hälfte mit der Mafje an, 
läßt fie an einem warmen Drte gehen und 
bädt dann den Kuchen in einem mäßig heißen 
Dfen in einer Stunde gar. Wenn man ihn 
zu Tiſche geben will, jehneidet man ihn in der 
Mitte von einander, fehneidet auch den obern 
Theil ab, jtreut auf das Innere ganz feines 
Salz, gießt zehn Loth zerlaffene Butter darüber, 
jegt ihn wieder in feine urfprünglide Form 
zujammen und gibt ihn warm zu Zijche. r 
Gerührter Bund oder Gugelhopf. 
Drei Pfund fein gefiebtes und warm 
erhaltenes Mehl, drei Loth Hefe, zwei 
Loth feines Salz, acht Loth gefiebten 
Zuder, zwölf ganze und zwölf gelbe 
Gier, zwei Pfund Butter und drei 
Glas Milch geben die. Majfe. 


Beit, II. 10 
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Bon drei viertel Pfund oben angegebenen 

Mehles, drei Loth Hefe und etwas lauwarmer 
Milch maht man in einem engen, aber etwas 
hohen Geſchirre einen leichten Vorteig, den man 
an einenı warmen Orte antreiben läßt. In— 
deſſen rührt man in einer irdenen Schüffel zwei 
Pfund erwärmter Butter mit einem neuen böl- 
zernen Löffel zu Schaum, miſcht das angege 
bene Salz dazu und rührt nah und nad je 
zwei Eier, nämlich immer ein ganzes und ein 
gelbes nebft einem Löffel voll des von dem 
Borteig übrigen und warm erhaltenen Mebles 
darunter, dann den Zuder, den um da Doppelt 
aufgegangenen Vorteig, jomwie auch die übrige 
Yauwarme Mil, ſchlägt den Teig noch eine 
Meile durch, füllt hernach eine, mit Elarer But: 
ter ausgeftrichene Form zur Hälfte damit an, 
läßt die Maſſe an einem mäßig warmen Orte 
faft fo hoch die Form ift, aufgehen und bädt 
fie dann in einem mäßig heißen Ofen zur jchönen 
gelben Farbe. Sobald der Bund gebaden, nimmt 
man ihn aus dem Ofen, ftürzt ihn behutfam auf 
ein Haarfieb, läßt ihn kalt werden und jervirt 
ihn, wenn er an ſich ſchön glacirt ift, wie er 
ift oder beftreut ihn mit gefiebtem Zucker. 
* Unter diefe Maſſe kann man aud) Eleine 
Rofinen mengen. — Im Winter ifi es gut, wenn 
man die Gier in lauwarmes Waſſer legt, Damit 
fie den Teig nicht zu fehr erfälten, 

Durch folgenden Gugelhopf Hat 
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ih eine arme Wittwe ein bedeuten: 
des Vermögen erworben: Man made 
aus Y, Bfund feinem Mehle, 1, Schoppen 
Milch und drei Eßlöffel voll Bierhefe einen 
Vorteig und laffe ihn gehen. Indeſſen rühre 
man 12 Loth Butter zu Schaum, ſchlage fünf 
ganze Eier dazu, einen halben Schoppen 
lauwarme Milh und nach und nad) 16 Loth 
jeineg, durchgefiebtes, warmes Mehl, dann den 
Vorteig, nebft noch etwas Milch, fein zerriebes 
nes Salz und etwa3 gefiebten Zuder, bearbeite 
alles gut, fülle die Maſſe in die Form, laſſe 
fie gehen und bade fie jchön. | 

Bon eben diefem Teige maht man aud 
einen Kuchen, nur nimmt man ein Ei groß 
Butter, einen ftarken Löffel Mehl und ein gan- 
zes Ei mehr, bejtreut den Kuchen mit lang 
geichnittenen Mandeln und etwas Zimmt, läßt 
ihn gehen und bädt ihn wie den Gugelhopf. 

Geihlagener Hefenftuden Man 
macht von 1Y, Pfund feinen Mehles, 2 bis 
3 Eigelb, einer welih Nuß groß Butter, einigen 
Löffeln der beften Hefe und etwas füßen Rahm 
oder Milch einen nicht zu feften Hefenteig. und 
jegt ihn Talt. Hernach waſcht man 1 Pfund 
Butter aus, arbeitet fie, daß alles Wafler da: 
von kömmt und die Butter zähe wird, beftreut 
den Backtiſch mit Mehl, legt den Teig darauf, 
tollt ihn fingerdid aus, belegt ihn mit ber 
ausgewaſchenen Butter, jchlägt die Butter in 
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den Teig ein, :und behandelt ihn gerade wie 
Blätterteig. Hat man. ihm ſechs Quren 
gegeben, wozu zwei Stunden erforderlich find, 
jo rollt man ihn zu einem halb Finger diden 
Blatte aus, beftreicht e3 leicht mit zerlafjener 
Butter, bejtreut es mit in Filets gejchnittenen 
Mandeln, gut gereinigten Rofinen und ausge. 
ernten und blanſchirten Malagatrauben, ſchnei⸗ 
det Handbreite Streifen davon, widelt fie leicht 
auf, doch nicht zu did, jegt fie aufrecht in eine 
mit Butter bejtrichene Form, die mit Kartoffel: 
mebl ausgeſtreut wurde, jo daß fie halb voll 
wird, läßt den Kuchen gehen, welches wohl 
zwei Stunden erfordert, da der Zeig kalt zu: 
bereitet werden muß und, bädt ihn dann bei 
raſcher Hige, ohne ihn zu rüden oder anzu: 
ftoßpen. Gr muß auf der Oberflähe wie ein 
Weſpenneſt ausſehen und- fi in Blätter thei- 
len laffen, wenn er gut gerathen it. Wenn 
er kalt ift, wird er mit Zuder befiebt, 
Bleikuchen. Man fiebt 11% Pfund fei- 
ned Mehl auf dem Badtiih, macht in die Mitte 
eine Vertiefung, gibt ein Loth fein geſtoßenes 
Salz, zwei Loth gefiebten. Zuder,. das Gelbe 
von vier Eiern, 11/, Pfund Butter, ein Glas 
diden füßen Rahm hinein, verarbeitet es zu 
einem etwas fejten Teige, den man aber nicht 
lange unter den Händen laffen, fondern nur 
leicht zufammenfchieben muß. Man fegt ihn 
alt und läßt ihn einige. Zeit ruhen. Hat er 
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‚etwa eine Stunde oder auch Yänger gerubt, jo 
rollt man ihn, indem man ihn zuvor auf ein, 
mit Papier belegtes, Blech geiegt hat, zwei 
Zoll did aus einander, legt eine runde Platte 
darauf und fchneidet ihn ringsherum ab, um: 
gibt ihn mit einem, ftarf mit Butter beſtriche— 
nen Bapierftreifen, macht mit dem Mefjer eine 
ſchöne Zeichnung darauf, wie bei den Vol-au- 
vent, ftipft ihn da und dort, beitreicht ihn mit 
Ei und bädt ihn in 2%, Stunde gar und gibt 
ihn kalt zu Tide. 

Diefes Gebäde wird mit mehreren Zujägen 
bereitet. Man bedient ſich dazu der jüßen und 
bittern Orangen und Zitronen (an Zuder ab: 
gerieben), der pralinirten Drangenblüthe, des 
Roſenſyrups, der: Chocolade, des Zitronats, 
wie aud der Mandeln, Vanille, auch der klei— 
nen Rofinen. Leptere werben dem Teige bei: 
gemischt, wenn er ſchon fertig iſt, jo aud bie 
Chocolade. — eo 
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Kleine Gebäcke. 
efen-Biscuits. it eine Art 
Gugelhopf. Ein halbes Pfund klar gemachter 
Butter rührt man mit acht Eigelb zu Schaum, 
mischt drei Loth fein gefebten Buder, etwas 
diden ſüßen Rahm, ein halbes Loth feines Salz 
und drein@plöffel guter Hefe. bazu, fiebt 9/4 
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Pfund getrodnetes und warm geitelltes Mebl, 
thut e3 nad) und nach unter die Mafle und verar: 
beitet fie zu einem leichten Zeige. Diejen Teig 
legt man nachher auf ein mit Mehl beftreutes 
warmes Badbrett, rollt ihn Finger Did aus 
einander, fchneidet ihn in Fingerlange und 11% 
Zoll breite Stüde, legt fie weitläufig auf ein 
reines Blech, läßt fie um das Doppelte auf: 
gehen, bejtreicht fie mit Eigelb, betreut fie mit 
grob geitoßenem Zuder und läßt fie in einem 
abgelegenen Ofen langjam und jhön gelb baden. 
Menn fie falt find, werden jie ſervirt. 

Hefenringe. Bor einem Pfunde war: 
men und gefiebten Mebles, Pfunde zerlafle: 
ner Butter, zwei Glas laumwarmer Milch, drei 
bis vier Eiern, drei Löffel Hefe, drei Loth ge: 
fiebten Zuder und einer Meflerjpige feinen 
Salzes macht man einen leichten Hefenteig, 
thut ihn auf ein warmes mit Mehl beftreutes 
Badbrett, wirft ihn etwas, formirt Ringe 
davon, legt fie auf ein reines Blech und läßt 
fie an einem mäßig warmen Orte aufgehen. 
Hernach beftreiht man fie mit Orangenblüthen: 
waſſer, bejtreut jie mit Zuder und bädt fie in 
einem mäßig warmen Ofen. Aus diefem Teige 
kann man auch Feine Weckchen machen, fie gehen 
laſſen, in der Mitte der Länge nad aufrigen, 
mit Ei bejtreichen, mit feinem Zuder beftreuen 
und fie ſchön baden. 

Von dieſem Teige maht man aud 


Unterblätterzu mehreren Kuchen von 
Srüdten als: Kirſchen, Aepfeln, 
Zwetſchgen u. dgl. jowohl in Formen 
als aub auf Bleden und übergießt 
fie mit dem angegebenen Öufje (jiehe 
Aepfelkuchen). 

Hefenkrapfen (nicht im Schmalze ge: 
backen). Zu dem vorigen Teige nimmt man 
noch 1, Pfund gut gereinigte und blanſchirte 
Roſinen, treibt den Teig halb Fingerdick aus, 
ſchneidet mit dem Backrädchen Krapfen davon 
und läßt ſie gehen. Wenn ſie um das Doppelte 
gegangen ſind, beſtreicht man ſie mit zerlaſſe— 
ner Butter und bäckt ſie im Ofen. Wenn ſie 
beinahe gar ſind, zieht man ſie aus dem Ofen 
hervor, beſtreicht ſie nochmals, beſtreut ſie 
ſchnell mit geſtoßenem Zucker und läßt ſie 
vollends gar backen. 

Kleiner Bund. (Gugelhopf). Hiezu 
macht man den gleichen Teig, wie er beim 
großen Bunde angegeben iſt. Oder man macht 
aus 12 Loth Mehl, vier Eßlöffel Eſſighefe und 
lauwarmer Milch einen Vorteig und läßt ihn 
gehen. Indeſſen rührt man 1/, Pfund Butter 
zu Schaum, gibt nach und. nad) 16 Eigelb dazu, 
Bitronenihale an Zuder abgerieben, etwas 
feines Salz, 12 Loth feines, durchgeliebtes 
Mehl, verdünnt die Mafje mit noch etwas lau: 
warmer Milch, gibt den Vorteig und 1, Pfund 
Heine Rofinen dazu, arbeitet den. Teig wohl 
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durch, fült die Maſſe im die mit Butter be: 
jtrichenen Förmchen, läßt ſie gehen und bäckt fie. 

Mürbe Theeftängelden. Man 
nimmt eine beliebige Menge gefiebten Mebles, 
thut es in eine irdene Schüflel, macht im bie 
Mitte eine Vertiefung und macht mit Hefe und 
etwa3 laumwarmer Mil einen gelinden Bor: 
teig, den man zum Ausgehen an einen warmen 
Ort ſtellt. Iſt er um das Doppelte gegangen, 
jo jchlägt man alles mit ein wenig feinem 
Salze und lauwarmer Milh zu einem glatten 
Teige ab, wiegt ihn und gibt auf 1 Pfund 
Zeig, Yı Phund Butter, zerläßt fie und gießt 
fie zu dem Teige, arbeitet ihn in der Schüffel 
nohmal3 gut durch, läßt die Mafle wieder 
gehen, madt dann Heine Stängelden davon, 
legt fie auf ein mit Papier belegtes Blech, be: 
jtreicht fie mit zerlaflener Butter, läßt fie noch— 
mals geben, bejtreut fie mit gejtoßenem Zuder 
und bädt fie jchnell. | 

Wiener Gipfel. Man madt einen 
Hefenteig von 11, Bund warm geftelltem 
und durchgeſiebtem Mehle, einigen Eiern, 
ein halb Pfund zerlafiener Butter, drei Loth 
Zuder, etwas feinem Salze und jo viel Milch, 
daß e3 ein loderer Teig wird, der fih aus: 
treiben läßt, thut zulegt noch vier Löffel guter 
Hefe dazu, ſchlägt ihn durch und fegt ihn zum 
Aufgehen an einen warmen Ort. Hernach be: 
ftäubt man den Badtifch ‚mit Mehl, thut ben 
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Zeig darauf; arbeitet ihn ftark, treibt ihn zwei 
Meſſerrücken did aus, Jchneidet Handbreite Bän— 
der davon und dieje wiederum in gezogene 
Dreiede, beftreicht fie mit zerfleppertem Ei, thut 
von irgend einer-Marmelade einen Kaffeelöffel 
voll in die Mitte des Blattes, wickelt ſolche 
gegen die Spite auf, jo dab dieje in der 
Mitte liegen bleibt, krümmt fie jo, daß die 
Geftalt eines Hufeifens entitebt, legt fie auf 
ein reined Blech und läßt fie aufgehen. Dann 
beftreicht man fie mit grob gejtoßenem Zuder 
und läßt fie in einem abgelegenen Ofen gelb 
baden. Dieſes Gebäd verfertigt man auch ohne 
Marmelade. . | 

Aus dem gleihen Zeige macht man auch 
Brepeln. 

Theebrod (ohne Hefe). Man gibt ein 
Pfund geſiebtes Mehl auf den Backtiſch, macht 
in die Mitte eine Vertiefung, thut ein halb 
Pfund geſiebten Zucker, an dem zuvor die Schale 
einer Zitrone abgerieben, ein viertel Pfund 
Butter, vier bis fünf ganze Eier und zwei Duint: 
den Ammonium dazu und arbeitet e3 jo lange 
bis fih der Teig vom Breite weglöst. Diejen 
Teig rollt man Federkiel did aus, ſticht mit 
einem Ausſtecher beliebige Figuren. heraus, 
oder fchneidet mit dem Meſſer 3. B. längliche 
Vierecke, Kränzchen u. dgl., legt fie auf ein Blech, 
beftreicht fie mit Eigelb (ohne Waller) und 
büdt fie Schnell, Jedes Stüd muß J Loth wiegen. 
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Theefhlangen Aus ſechs Loth ab: 
gezogenen und mit Eiweiß recht fein gejtoßenen 
Mandeln, jeh3 Loth Burter, ſechs Loth Zuder 
und jeh3 Loth gejiebtem Mehle maht man auf 
dem Backtiſche einen Teig, rollt ihn Federfiel 
did aus, beitreicht ihn mit Eiweißglaſur, Jchneidet 
ihn in beliebige Stüde oder ftiht ihn aus und 
bädt fie langjam zur gelben Farbe. 
Theekränzchen. Man jhäle 6 Loth 
jübe Mandeln, die man zuvor einige Minuten 
in Wafjer gekocht hat und ftoße fie im Mörjer 
mit einem Eplöffel vol Wafjer zu einem ganz 
feinen Teige, jo daß man feinen Splitter mehr 
gewahr nimmt. Hernah gebe man 20 Xoth 
Mebl, 20 Loth Butter, 10 Loth gejtoßenen 
Zuder und die Mandeln: auf den Backtiſch, 
mache einen Teig daraus, rolle ihn Federkiel— 
did aus, und jteche mit einer runden Form, 
von der Größe eines Trinkglaſes, Blättchen 
aus und bade fie ſchön. Hernach beſtreiche 
man fie mit Johannisbeer-Gelèe, lege jeweils 
zwei aufeinander und richte fie ſchön an. 

Bregeln zum Thee Aus 12 Loth 
gefiebtem Zuder, eben jo viel Butter und drei 
viertel Pfund Puder, einem ganzen Ci umd 
zwei Eigelb, nebit der an Zucker abgeriebenen 
Schale einer Zitrone und dem Safte von 
biejer Zitrone, macht man einen Teig, for: 
mirt Bregeln daraus, beftreicht fie mit Ei: 
‚gelb und bädt fie ſchön geld. Sind fie halb 


I 


= 187.» 


gebaden, jo beitreut man fie mit geftoßenem 
‚ Zuder und bädt fie vollends. 

Anisbrod zu Thee. Dreiviertels- 
pfund gefiebter Zuder wird mit 8 Eiern wäh- 
rend einer Stunde gerührt; dann gibt. man 
ein halbes Pfund Puder und Anis nad Be: 
lieben dazu, füllt die Maſſe in eine mit Elarer 
Butter beftrichene und mit feinem Zuder aus: 
geitreute Form, bädt ‚fie ſchön und läßt fie 
völlig erkalten. Hernach jchneidet man fie in 
ihöne Schnitten, legt fie auf ein Badblech und 
bäht fie im Ofen zur: gelben Farbe. 

Engliſche Tartelettes zu Thee. 
Aus einem halben Pfunde But: 
ter, aht bartgejottenen Eigelb, 
einem halben Bfunde feinen Meb: 
les u. ſechs Loth geitoßenem Zucker 
macht man auf dem Backtiſche einen Teig, rollt 
ihn Meſſerrücken dick aus, ſticht beliebige Blätt— 
chen aus, beſtreicht ſie mit Eigelb und bäckt 
ſie bei gelinder Hitze. 

Zwieback. Man bereite einen Vorteig 
aus einem Pfunde feinen Mehles, 
zwei Xoth Hefe und etwas laumar: 
mer Milch und laſſe ihn gehen. Indeſ— 
jen maht man aus einem Pfunde Mehl, 
zwölf Loth zerlajjener Butter, vier 
Loth gejiebtem Zuder, vier bis fünf 
ganzen Eiern, der an Zuder abgeriebe: 
nen Schale einer Zitrone, einer Me): 
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ſerſpitze voll zerriebenen Salzes 
und drei viertel Shoppen lau: 
warmer Milk, einen andern Teig, jchlage 
ihn: bis er Blaſen wirft, gebe den Vorteig 
dazu, arbeite ihn nochmals, jeße den Zeig 
ringelweile an einander, lafle ihn nochmals 
geben und bade ihn ſchön gelb. - 
— Schwabenbrod. Gin. halbes Pfund 
Mandeln ftößt man mit Wafler recht fein, thut 
fie auf ein Badbrett,, gibt ‚ein halbes Pfund 
fein: gefiebten Zuder, ein halbes Pfund fein 
gefiebtes Mehl und 6 Loth; Butter, auch eine 
Priſe Salz dazu, verarbeitet es zu einem Zeige, 
rollt ihn- aus, ſticht Kränzchen daraus, beftreidt 
‚fie: mit Ei, legt fie. auf ein mit Wachs be: 
rg Bleh und bädt fie -langjam.: (Zu 
} eg) . A E — 2 
Vanille-Bretzeln. Acht Loth geftebten 
Zucker rührt man mit vier Eigelb und ſechs 
Loth zerlafiener Butter recht ſchaumig, thut dann 
‚zwanzig Loth gefiebtes Mehl und ein Duintchen 
‚Ammonium, der. in. ‚einigen Eplöffeln Mile 
‚aufgelöst wurde, dazw, formirt Heine Bregeln 
"daraus, legt fie: auf ein: Badblech, .beftreicht fie 
‚mit Ci und bädtifie jchön gelb. . : 
Hefenwaffeln Bei ‚allen Waffelngat: 
‘tungen und ſogenannten Hohlhippen bat man 
'fih zu merken, daß das Waffeleijen nicht. zu 
ſtark mit Fett beſtrichen werden darf und auch 
‚bei. bem- Baden: nicht eher wieder, bis ſich der 
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Teig anhängt; ehe man e3 beſtreicht, wird es 
heiß gemacht, Auch darf das Eifen nad dem 
Baden nicht. mit Wafler gewaschen, fondern es 
muß mit Löfchpapier rein abgemwifcht, dann ein 
Blatt fettes Löjchpapier hinein gelegt und an 
einem trodenen Orte aufbewahrt werden, Das 
beite Fett zum Beftreichen diefer Eiſen iſt: 
Spedihmarte. — | Ä 
Zu den Hefenwaffeln rührt man ein Pfund; 
Butter mit dem Gelben von zehn Eiern zw 
Schaum, ſchabt die an Zucker abgeriebene 
Schale einer Zitrone hinein und rührt ein 
Pfund feines, durchgeſiebtes Mehl, em Glas 
lauwarmen jüßen Rahm, vier Löffel gute Hefe 
und zulegt das zu Schnee ‚gejchlagene Weiße 
von jech3 Eiern darunter. Diejen Teig ftellt 
man zum Aufgehen an einen warmen Ort, füllt 
dann das mit Sped beſtrichene Waffeleifen halb 
vol und bädt fie. Nach dem Baden jtellt man 
fie an einen warmen Ort und beftreut fie mit 
gefiebtem Zuder und Zimmt. 
—Geſchlagene Waffeln Man rührt ein. 
Viertel Pfund Butter zu Schaum, gibt 
nah und nad ſechs Cigelb und ſechs 
Loth feines, durchgeſiebtes Mehl dar- 
unter und rührt es noch wohl eine Viertel— 
ſtunde. Indeſſen ſchlägt man in einem Schnee: 
keſſel mittelft der Schneeruthe einen Schoppen . 
(zwei Glas) diden, fauren Rahm did, 
ſchlägt in einen andern Kefjel auch das Weiße 


— 160 — 


von ſechs Eiern zu Schnee, zieht beide Theile 
unter die abgerührte Mafle, maht dag Maffel: 
eifen heiß, bejtreicht es mit Spedihwarte, gibt 
einen ftarfen Eplöffel voll hinein, bädt fie auf 
beiden Seiten, aber etwas fchnell,, beftreut fie : 
mit Zuder und Zimmt und gibt fie heiß zu 
Tiſche. — Diefe Waffeln können nit genug 
empfohlen werden. — Sie werden eigentlid 
erft gut, nahdem man einige gebaden bat; die 
ersten find nur felten zu gebrauden. — 

Rahbmmaffeln Man jchlage eine halbe 
Maaß recht diden füßen Rahm (je dider, defto 
befier und wenn er auch ſchon etwas fauer 
wäre) zu Schnee, ſchlage fünf Eigelb dazu, 
miſche 11 Loth gefiebtes Mehl, etwas gefiebten 
Zuder und die abgeriebene Schale einer Zitrone 
bei, fchlage es gut durch und ziehe den Schnee 
von drei Eiweiß darunter. Indeſſen zerläßt 
man 6 Loth Butter, läßt fie wieder etwas ab: 
fühlen, gießt fie auch langjam hinzu, jo daß 
die fich unten abgejegte Buttermilch zurüdbleibt, 
rührt alles nur noch einmal ganz jachte durd), 
bädt fie wie die vorhergehenden und beftreut 
fie mit Zuder und Zimmt. Gleih vom Eis 
jen weg verfpeist, find fie am beiten. 

Hohl hippen. Ein Viertel Pfund Butter 
rührt man zu Schaum, jchlägt nad) und nad 
drei ganze Eier dazu, mengt aber nebenber ein 
halbes Pfund getrodnetes und gefiebtes Mehl 
löffelweife bei, fomwie auch ein Viertel Pfund 


gefiebten Zuder und verdünnt diefe Maffe mit 
fünf bi3 jeh3 Glas ſüßen Rahms. 

Das Hippeneifen wird auf beiden Seiten 
ganz heiß gemacht, mit Sped beftrihen, ein 
Löffel voll von der Maſſe darauf gegofien und 
da3 Eifen langſam zugedrüdt. Glaubt man, 
daß die Hippe auf einer Seite gut ift, jo dreht 
man das Eijen um und fchneidet zugleich das, 
was herausgedrungen ift, um das Eijen herum 
mit einem ſcharfen Meier ab. — Sobald bie 
Hippe gebaden, widelt man fie noch auf dem 
Eijen um ein rundes, glatte Holz, ſchiebt fie 
wieder ab und legt fie auf ein großes Sieb 
oder auf eine Platte, 

Bei diejer Maſſe muß das Eifen, weil fie 
gar flüſſig ift und Zucker enthält, nad jeder 
Dipne wieder friſch bejtrichen werden. 

Gewöhnliche Brodſchnitten zum 
Thee. Don Milch: oder anderem guten wei— 
Bem. Brod fchneidet man ſtark Meflerrüden dide 
Scheiben, röftet fie auf beiden Seiten auf dem 
Rofte zur gelben Farbe, beftreicht fie, während 
fie noch heiß jung ne ti friiher Butter und 
gibt fie heiß zu T 

Maquée. Dieb iſt eine Art ſüßen, aber 
ſehr guten Käſes, den man in außerordentlichen 
Fällen gerne für Herrn ſervirt, die feinen Ge: 
. von Thee machen; er wird auf folgende 

Weiſe bereitet: 
Man fieht fich beim Fleifher um den gan- 
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zen Magen eines Kalbes um, das mit Milch ge⸗ 
nährt worden ſein muß, öffnet ihn, nimmt die 
darin befindlichen weißen Brödelhen. heraus, 
teodnet fie und bewahrt fie aud zu Ternerem 
Gebraud in Papier auf. 

Den Abend vorher oder am gleichen Tage 
recht frühe, mo man dieſen Käſe bereiten und 
zu Thee geben will, ftellt man 4 Maaß Milch 
in einer irdenen Schüſſel an einen recht war— 
wien Ort, thut 3 bis 4 Loth ſolchen aufbewahr: 
ten oder getrodneten Kälbermagens in einem 
leinenen Säckchen eingewidelt hinein, dedt fie 
zu und läßt fie jtehen. Den andern Morgen 
- wird ein Theil davon feft geworden jein; dann 
giebt man alle auf ein großes Haarfieb, damit 
das Waſſer davon laufen kann. Nach einigen 
Stunden ſtreicht man die zurückgebliebene Milch 
durch ein feines Haarſieb, nimmt aber vorher 
den Kälbermagen heraus, rührt einen Schoppen 
(zwei Glas) dick geſchlagenen Rahmſchnee (von 
ſüßem Doppel- oder Schlagrahm) darunter, dref— 
ſirt den Käs bergartig auf eine Aſſiette und 
gibt ihn mit gebähten Brodſchnitten und Küm— 
mel zu Tiſche. — 


Warme Obfifpeifen. 
* (Compotes.) — 
Aepfel in Rand. Aus. drei viertel 
Pfund.-gefiebtem Meble, 10. Loth Butter, dem 


Gelben von 2 Eiern und einer Mefferfpige voll 
Salz macht man einen Teig und gibt ihm einige 
Turen. Dann rollt man den Teig etwas dünne 
aus, belegt eine Kleine Kuchenform, die mit 
einem Rande von ein und ein halb Zoll Höhe 
verjehen ift, damit und füllt fie entweder ganz 
mit Mehl oder gehadtem Nierenfette oder auch 
wohl mit gedörrten Erben an, damit der Teig 
baden und nicht finfen kann und bädt ihn zur 
Schönen gelben Farbe. Hernad nimmt man das 
Cingefüllte heraus und ftellt den Rand zum 
Austrodnen an einen warmen Ort. 

‚ Nun hält man nach Bedarf Borsdorfer 
oder Reinette-Aepfel, jtößt aber vorher die Kern- 
häuſer mit einem Ausftecher heraus und kocht 
fie mit Zuder, der Schale einer Zitrone jammt 
deren Safte und etwas Waffer oder Wein weich 
und kurz, und gebe Acht, daß die Wepfel Schön 
weiß bleiben. Dann hebt man fie heraus, füllt 
in die Höhlung etwas Aprilofenmarmelade oder 
auch Heckenmark, beftreiht den gebackenen Rand 
innen und außen ebenfalls mit der gleichen 
Marmelade, drejfirt die Wepfel, während fie 
heiß find, pyramidenartig hinein und gibt fie 
recht Heiß zu Tiſche. Man kann fie aber aud) 
falt jerviren. | 

Bon Zwetſchgen, Pfiriden, Apri- 
koſen, Reineclauden oder Birnen 
macht man e3 ebenſo. 

Veit. II: 11 


— 164 — 


Aepfel mit Butter in Rand 
Flan de pommes). Man jhält 12 jchöne 
Reinette-Aepfel, ſchneidet fie in Viertel und die 
Kernhäufer heraus und dämpft fie langjam in 
ein viertel Pfund frischer Butter, ein viertel | 
Pfund gejtoßenem Zuder, an dem man die 
Schale einer Zitrone abgerieben bat, halb gar 
und fegt fie alt. Indeſſen hat man einen Rand 
gebaden, mie in vorhergehender Vorſchrift ge: 
zeigt wurde, richtet die Aepfel hinein an, gar: 
nirt die Oberfläche mit den ſchönſten PVierteln, 
jet fie in den Ofen, läßt die Aepfel gar wer: 
den, begiekt fie dann mit einem Syrup von 
Zuder und Zitronenfäure, bejiebt fie mit Zuder, 
hält eine glühende Schaufel darüber, glacirt fie 
ihön gelb und gibt fie zu Tiſche. — 

Charlotte von Aepfel. Eine glatte, 
etwa3 hohe Form ftreicht man mit Butter aus, 
jchneidet von feiten Milchbroden ſtark Mefler: 
rüden dide Schnitten, ftreicht ein rundes, thaler: 
großes Blättchen aus, taucht es auf einer Seite 
in zerlafjene Butter, dann in geitoßenen Zuder, 
der. mit etwas Zimmt vermengt ift und legt e3 
auf diefe pannirte Seite in die Mitte des Bo— 
dens der Form, Hernach fehneidet man läng- 
lihe Dreiede, pannirt fie ebenjo mit Zucker 
und Zimmt, legt fie auch auf den Boden, jo 
daß die ſpitze Seite auf das runde Blättchen 
zu liegen kömmt, und fahrt fo fort, bis der Bo: 
ben feſt zufammengefügt und gebildet ift. Nun 


F 


ſchneidet man Schnitten von der Höhe der. Form, 
pannirt fie ebenfall3 auch wieder mit Zuder und 
Zimmt und ftellt die eine Schnitte feft an die 
andere, bi3 die Form rings herum belegt ift; 
umgeftürzt muß e3 ein Gehäuſe von Brod bil: 
den, Indeſſen bat man etwa 20 jchöne Rei: 
nette-Aepfel geihält, die Kernhäufer heraus: 
und die Aepfel in feine Blättchen gejchnitten ; 
jo vorbereitet dämpft man fie dann in ein 
viertel Pfund frifcher Butter, ein viertel Pfund 
Zuder, an dem man die Schale einer Zitrone 
abgerieben hat, und etwas Wein, fo daß fie 
aber nicht flüffig werden, und mifcht dann, wenn 
fie weich find, einige Löffel Aprikoſen- oder 
Himbeermarmelade darunter, füllt die Form völ: 
lig damit an, belegt fie oben mit Brodjchnitten, 
jegt fie in einen heißen Ofen und bädt das 
Gehäuse zur ſchönen gelben Farbe. Beim An: 
richten ftürzt man die Form auf eine Schüflel, 
bejtveicht fie Shön mit Hagebuttenmark und fer: 
virt fie jchnell, 

Auf gleiche Weile macht man fie von Pfir— 
hen, Aprikoſen, Birnen, Pflau- 
menu. ſ. w. 


Kalte Obfifpeifen. 


Glacirte Drangen (Croqu-en- 
bouche), Dieſe jo jhöue und gute Speife 


! 


ift auch eine Art Charlotte, indem es ebenfalß 
ein Gehäuſe voritelfen muß. 

Man jtreicht hiezu eine runde, glatte Form 
von 5 Zoll Durchmeffer und 4 Boll Höhe ganz 
leicht mit feinem Dfivenöle. Dann jhält man 
12 ſchöne, reife Drangen ab, und nimmt die 
weiße Schale, melde noch daran ſitzen bleibt, 
ebenfalls, aber ſehr behutfam hinweg, daß das 


ſich unter diefer Schale befindliche feine Häut— 


hen nit verlegt wird. Nun theilt man fie 


| in fo viele Theilchen, als fie von Natur felbit 
ſchon getheilt find oder läßt auch zwei ſolcher 


Theile an einander fihen, jo daß man von jeder 


Orange zwölf Theile bekömmt und ftellt_ fie 
‚eine kurze Zeit an einen etwas wärmeren Ort, 


damit fie ein wenig abtrodnen. Nun kocht man 


Raffinadezucker zum Bruch, ſteckt die Orange: 


ſtückchen an eine Spicknadel, wendet fie im Zuder 


um und belegt den Boden und Rand damit, 


wie wenn man eine Nugattorte machen wollte, 
jo daß ein Stüdchen am andern hängen bleibt. 


Sobald der Zuder zu Caramel wird, kocht man 
wieder andern, ftürzt dag Gehäufe, fobald die 


Form angefüllt ift, ſogleich auf die. Platte und 
gibt e3 zu Tiſche, da der Zuder ſonſt, weil die 
Frucht en Saft ift, feucht und das Croque-, 
en-bouche zujammenftürzen würde, 

Auf gleiche Weile macht man ‚fie mit ab: 


gezogenen ganzen Mandeln. -; 


AMacedoine von Früchten. Dieß iſt eine 
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ungelochte, aus mehreren Früchten , wie z. B. 
Beeren, Steinobft u. j. w. beitehende Obſt— 
jpeife, die im Sommer eine bejonbere Erfri— 
ſchung gewährt und in füblichen Ländern jehr 
‚ beliebt ift. 

Man nimmt, je nachdem e3 die Jahreszeit 
darbietet, mehrere Sorten Beeren, 3. B. rothe 
und weiße Himbeeren oder Johannisbeeren, (letz⸗ 
tere müffen an ihren Kämmen, d. h. Träubchen 
bleiben) ſchöne Garten: und Walderdbeer, ber 
ftreut fie mit gefiebtem Zuder, beſpritzt fie mit. 
Kirſchengeiſt oder einem feinen Liqueur und läßt 
fie einige Stunden liegen. Dann werden fie. 
in ungezwungener Drdnung nad ihren Farben 
vecht. Schön im eine Compoteſchale drejfirt und 
ſervirt. „ei 
Bon Steinobft wird- es ebenjo gemacht ; man 
ſchält die Früchte, nimmt die Steine herauf 
und marinirt fie ebenfalls in Zuder und Li: 
queur. Sp werden Trauben (von ihren Käm— 
men gepflüct), Orangen (werden abgeichält und, 
in dünne Scheiben getheilt) und Pfirihen unter 
einander gemengt, oder auch Birnen, Aepfel, 
Drangen und Aprilojen, wie man die Früchte 
eben hat. | | Ze 

Compote von Aepfel, Zu diejer 
Speife. eignen fi) die Borsdorfer- oder Rei— 
nette-Aepjel am beiten. 

Zwöilf ſolcher Aepfel jchneidet man in der 
Mitte voneinander, hält fie. ſchön, ſticht das 


1 


Kernhaus heraus und legt fie in ein mit Bi. 
tronenfäure gemengtes Waſſer, damit fie jchön 
weiß bleiben. Hernach jest man 12 Xoth 
Zuder mit einem halben Schoppen Wein oder 
Soviel Waffer, der Schale und dem Safte einer 
Zitrone und einem Stüdchen Zimmt auf, legt 
die Wepfel hinein, läßt fie kochen, hebt, wenn 
fie fih ungleich Tochen, immer die weichen ber: 
au, gießt dann den Saft, wenn alle gar find, 
dur ein feines Sieb, ſetzt ihn wieder aufs 
Feuer und läßt ihn unter fleißigem Abſchäumen 
jo lange kochen, bi3 er recht did und Elumpig 
vom Löffel fällt und gießt ihn in eine porzel- 
lainene Schüffel, daß er kalt wird und fi ſulzt. 
(Dieb ift „Aepfel-Gelde, fiehe auch dieſen Artikel 
in der Vorrathskammer). 

Indeſſen richtet man die erfalteten Aepfel 
im Kranze herumlaufend in die Compotejchale 
an, jtiht das in der Schüffel fteif gemordene 
Gelee recht ſchön aus und deforirt die Aepfel 
damit. In die Mitte, wo ſich Feine Aepfel be: 
finden, gießt man einige Löffel Himbeerfyrup. 

Compotevon Aepfeln mit Ro: 
finen Man fticht die Kernhäujer von zwölf 
Aepfeln heraus ſchält fie ſchön, läßt fie aber 
ganz und kocht fie wie die vorigen. Indeſſen 
beliest, waſcht und blanſchirt man drei viertel 
Pfund Kleine Rofinen und focht fie in 2 Glas 
Wein, einem Stüde Zimmt und ein viertel Pfund 
Zucker jo Tange, big Feine Brühe‘ mehr daran 
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fihtbar ift, füllt die ausgehöhlten Aepfel damit 
aus und dreffirt fie pyramidenartig in die Com: 
poteſchale. Den did eingekochten Saft der 
Aepfel hat man dießmal aber auf einen etwas 
großen flachen Teller gegoffen und nicht aus: 
geitohen. Wenn man nun anrichten will, hält 
man den untern Theil des Teller3 über ein 
dampfendes Gejchirr, damit fich das Gelee etwas 
ablöst, ſtürzt es ganz über die Aepfel und fer: 
virt fie. 

Will man dieß nicht, jo fticht man bag 
Gelee mit einem Ausſtecher von der Größe 
eined® Zwölfkreuzerſtückes aus und legt die 
Blättchen auf die ausgefüllte Höhlung der Nepfel. 

Compote von Aepfeln mit Hage- 
butten. Man bereitet die Aepfel fo zu, wie 
in voriger Vorſchrift gezeigt, nur läßt man bie 
Rofinen weg. Dagegen nimmt man eine be: 
liebige Menge Hagebutten,, ehe fie noch einen 
Reif oder Froft erlitten haben und noch feit 
find, jchneidet fie auf einer Seite auf, macht 
die Kernen heraus, gibt aber acht, daß man fie 
nicht zerreißt. Hernad wirft man fie in kochen— 
de3 Waſſer, kocht einen Syrup von Zucker, 
Mein, Zitronenschale und Zimmt, giebt die 
Hagebutten auf einen Durchſchlag, legt fie in 
den Syrup, läßt fie in demfelben einkochen, 
richtet die Aepfel pyramidenartig an, jtedt in 
die Höhlung eine Hagenbutte, garnirt fie auch 
ringsherum damit‘, gießt den Syrup darüber, 
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verziert fie noch mit Nepfel:Gelde, läßt jie er- 
falten und fervirt fie, 

Compote von Aepfel ala Bohé- 
mienne. Zwölf jhöne Reinette-Aepfel ohne 
Flecken werden ſchön rund abgeſchält, jeder in 
zwei Theile gejchnitten, die Kernhäufer heraus: 
gemacht, jeder Theil mit Zitronenjäure einge: 
trieben und in frifches Waller gelegt. Sind 
alle auf folhe Weiſe vorbereitet, jo thue man 
die Aepfelihalen in ein Geſchirr, gieße eine 
Flache Waſſer dazu, die fein abgeriebene Schale 
einer Zitrone und etwas ganzen Zimmt, Toche 
e3 eine halbe Stunde, gieße den Saft durd 
ein feines Haarfieb in ein flaches Geſchirr, Lege 
die abgetrodneten Aepfel hinein, gieße eine 
Flaſche weißen Wein hinzu, verfüße den Saft 
mit einem halben Pfunde Zuder, Tode die 
Aepfel langſam und lafje fie nicht zu weid) 
werden, nehme fie mit einem Kleinen Schäufel- 
hen heraus auf ein Sieb, mwinde ben Saft 
dur ein Tuch und koche ihn zu Gelee, wie 
oben ſchon gezeigt wurde, Die Hälfte der 
Aepfel legt man in einen did eingekochten ro: 
then Saft, der aus ſpaniſchem Flor oder Tour: 
nejol mit etwas Zuder und Waſſer bereitet 
wurde, damit fie jchön roth werden, gießt auch 
noch etwas Himbeerſyrup dazu und ‚legt dann 
abwechjelnd,, ein weißes. und wieder ein rothes 
Aepfelſtück kranzartig in die Compoteſchale; die 
Mitte bleibt leer. Hernach mengt man einige 
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Löffel Aprikoſenmarmelade oder Hefenmarl, einen 
Löffel fein, gefchnittene Mandeln, fein geſchnit⸗ 
tene Quitten und. Orangeſchale und. Nüffe mit 
zwei Löffel: Arac unter einander, gibt dieß im 
die Mitte und deforirt die Aepfel ſchön mit 
dem Gelbée. De. 

Aepfelbrei oder Marmelade von 
Aepfel, Man jehält und jchneidet die Aepfel 
in dünne Scheiben, macht die Kernhäujer ber: 
aus, jegt fie mit etwas Wein, Zuder und Zi— 
tronenschalen auf, dünftet fie langiam weich 
und treibt fie dann. durch ein Haarſieb. Go: 
dann läutert man ein Stüd Zuder, kocht ihn 
ein bi er Blaſen wirft, rührt die Aepfel dar- 
unter, läßt fie noch etwas einkochen, drejfirt fie 
etwas erhöht in die Compoteſchale, ſtreicht fie 
mit dem Meſſer glatt, läßt fie erfalten, bejtreut 
fie hernach mit gejtoßenem Zuder, brennt fie 
mit einer glühenden Schaufel zur gelben Farbe, 
garnirt fie ſchön mit eingemachten Kirichen oder. 
mit Croutons von Biscuit, Genoises u. dergl. 
und gibt fie zu Ziide. | 

- Compote von Quitten. Die Quitten 
müſſen recht veif jein; man jchneidet jie in 
vier Theile, das Kernhaus und alles Steinichte 
heraus und legt fie in ein mit Zitronenjaft 
gefäuertes Wafler, big man alle jo vorbereitet 
bat. Nun jet man fie mit dem gleichen Waj- 
jer auf's Feuer, gibt ‚etwas, ganzen, Zimmt, 
Zitronenschale und einige Gewürznelken hinzu, 
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läßt fie wei Tochen und gießt fie dann zum 
Ablaufen auf einen Durchſchlag, doch jo, daß 
das Wafler nicht verloren geht, indem man 
dieje3 durch ein feines Sieb gießt und es mit 
binlänglihem Zuder und etwas Wein zu einem 
diden Safte einfodht. In diefen Syrup thut 
man hernach die abgelaufenen Quitten wieder, 
läßt fie noch einige Zeit kochen, dreifirt fie 
Ihön in die Compotejchale und gießt den klaren, 
diden Syrup darüber. 

Compote mit halb Aepfeln und halb Duitten 
ift auch jehr gut und ſchön. — 

Compote von Birnen. Pie zu Eom- 
pote geeignetjten Birnen find ſolche, die beim 
Kochen entweder ganz weiß bleiben oder hübſch 
roth werden. Um die legtere Farbe zu beför: 
dern, gibt man etwas Gojchenille hinzu und 
bededt fie während des Kochen? mit blauem 
Papiere, in da3 die Zuderhüte gewöhnlich ein- 
gemwidelt find. (Das äußerfte Papier) Auch 
find die Birnen mittlerer Größe, die man nicht 
zu jchneiden braucht , die beiten, da fie unge: 
Schnitten ein ſchöneres Anjehen gewähren. Zum 
Schälen bediene man ſich eine3 fogenannten, 
mit Einjchnitten verjehenen, Gompotemefjerz. 
Die Stiele der Birnen ſchneidet man- zur Hälfte 
ab und ſchabt die Haut ab, — 

‚ Man koche fie dann im Waſſer oder Wein, 
mit binlänglihem Zuder, etwas Zimmt und 
Zitronenſchale, je nach ihrer Beſchaffenheit, ent: 


— 173 — 


weber ganz fchnell ober längere Zeit; das Lep- 
tere ift der Fall, wenn man fie roth kochen 
will, Der Syrup muß hell und nit gar zu 
did fein. Man dreifire fie hernach aufrecht fte: 
hend und pyramidenartig in die Compotejchale 
begieße fie mit dem Syrupe und jtede jchöne 
und zierlich gejchnittene Orangeblätter dazwischen. 

Gompote von Aprikoſen. Niht ganz 
reife Aprilofen ſchält man dünne ab, und ſchnei— 
det fie in der Mitte von einander; die Kerne 
Ihlägt man auf und zieht fie ab wie die Man- 
deln. Hernach läutert man, je nad) der Menge 
der Aprilojen, Zuder und legt die Früchte hi: 
nein, focht fie behutjam, daß fie nicht zerfahren, 
legt fie zum Ablaufen auf ein Haarfieb, läßt 
den Saft durch ein Sieb laufen, kocht ihn ganz 
did ein, legt die Früchte wieder hinein, dedt jie 
zu und ftellt fie vom Feuer weg. Während fie 
erfalten, jchneidet man die Kerne der Länge 
nach entzwei, richtet die Aprikoſen etwas erhöht 
an, beftedt fie jhön mit Mandeln und gießt 
den klaren Syrup darüber. 

Nicht ſelten ereignet es fi, daß troß aller 
Sorgfalt einige Früchte zerfahren, dieje thut 
man dann aber in ein porzellainenes Gejdirr, 
rührt fie fein, legt fie in die Compotejchale 
und dreifirt die ganzen darauf. 

Ueber : diefen Compote einen ſchön geſpon— 
nenen Sültan (ſiehe Sültan.) 
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Ebenfo bereitet. man die Pfirſchen, Rei— 
neclauden, Mirabellen ud Zwetſchgen. 

Compote von Kirjhen. Hiezu 
nimmt man recht jchöne große, ſchwarze und 
reife Kirchen, kocht Zuder, Waller und etwas 
Zimmt zu einem diden Syrup, legt die Kir- 
Ihen hinein, dedt das Geſchirr zu und Tocht fie 
etwa zehn Minuten. Hernach jtelt man einen 
Durchſchlag oder ein Sieb auf ein irdenes Ge 
Ihirr, gießt die Kirfchen hinein, Tot den Sy— 
rup wieder did ein, ſchüttelt die Kirjchen noch: 
mal3 darin um, richtet fie an und wenn fie er: 
faltet find, drejfirt man einen Sültan darüber 
(fiehe im Regifter „Sültan“) oder garnirt fie 
mit Milanaises, Eleinen Mandelringen oder 
andern paflendem Eleinem Badwerfe, 


Die Borrathskammer 
oder 
Aufbewahrung aller Gattungen von Nah— 
rungsmitteln dur Dunft, Dörren und 
Einmachen in Zuder nah Appert’fchem 
| | Derfahren. | 


Die neue Methode, die Gemüfe und Früchte 
in Dunft gefocht, längere Zeit aufzubewahren, 
"wurde zuerſt von einem Engländer erfunden, 
dann von einem franzöfiihen Bharmazeuten 
Namen? Duclou fortgejegt, und: zuletzt von 
ebenfall3 wieder einem Franzojen Namen? Ap- 
pert vervollfommt und ift.erit ſeit 1804 be- 
kannt, Manches davon aber: in Deutihland noch 
ziemlich unbekannt oder doch wenigſtens nod) 
nicht gehörig veritanden, | 

Um nun beide Methoden (die alte und 
‚neue) gehörig begreifen und verftehen zu ler: 
nen, müfjen mir und zuvörderſt auf eine nähere 
Erklärung aller bisher befannten Aufbewah— 
rungsarten einlaflen und vornenherein bemer: 


— 176 — 


ten: baß allein der, in der atmojpbärifchen 
Quft enthaltene Sauerftoff, obwohl zum 
Deitehen des Lebens der Menſchen, Thiere und 
Pflanzen unbedingt nothwendig, die Grund: 
urſache von Bährung und Fäulniß 
iſt. Um nun diejen verderbliden Stoff zu 
entfernen , bediente man fich früher mehrerer 
‚ und verjchiedener Mittel; fo eine andern bei 
den Gemüfen, eines andern bei dem Obſte und 
endlich wieder eine3 andern bei dem Fleijche. *) 
Appert bedient ſich aber um diefen Stoff hin— 
mwegzujchaffen, ſowohl bei den verjchiedenen 
Pflanzen, wie bei allen Fleiſchgattungen bloß 
einer einzigen Kraft, nämlid der Wärme, 
mwodurd fie ihre natürliche Frijche, ihren natür: 
lihen Wohlgeſchmack und ihren Nahrungsgehalt 
viele Jahre hindurch beibehalten. Die Bor: 
trefflichleit diefe Aufbemahrungsmethode bat 
ih auch in den legten Dezennien für Die 
Menſchheit jo wohlthätig erwiefen, dag fie mit 
Recht unter die nüglichiten Erfindungen dieſes 
Jahrhunderts gerechnet zu werden verdiente, 
Bei dem alten Berfahren beitimmte man 


*) Im Oriente gießt man über Fiſche, melde 
weit verſchickt werben jollen, Wachs, und,die Aepfel, 
welche jährlih in’s nördliche Sibirien und nad 
Arhangel geſchickt werden, taucht man vorher in 
zerlaffenes Wachs, welch Dichter Ueberzug die Luft 
abhält und dadurch die Fäulung verbinbert, Dr 
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je nach der Beſchaffenheit der Subſtanz, ob 
dieſe nämlich mehr oder weniger ſolch ſchädlichen 
Stoffes (Waſſers und Säure) enthalte, oder 
ob diefe Wäßrigkeit noch mit andern jüßen und 
aromatischen Stoffen verbunden, die Art der 
Zubereitung und ſucht fie wieder je nad) Die: 
Sem Maße, theils roh durch Trodnen (Dörren), 
theils durch vorbergegangenes Kochen und dur 
Einhüllen in did gekochten Zuder, theild durch 
Einlegen in Branntwein oder in Eſſig oder 
Salz davon zu befreien und vor Eindringen 
der Luft zu verwahren. 

‚Die Produkte, die ohne irgend ein be- 
ſonderes Mittel anzuwenden, aljo bloß durch 
Trodnen für längere Zeit aufbewahrt werden 
können, find: die Wurzeln, die Stengel, 
Rinden und Blätter, deren Hülle feit, harzig 
oder zuderig ift., Ferner die doldenartigen 
und die Stärkemehl enthaltenden Früchte und 
die Mandeln, 

Das Verfahren beim Dörren ift folgendes: 

Man fchneidet die Wurzeln, Stengel, Blätter, 
je nach ihrem Umfange in größere oder kleinere 
Stüde, breitet fie auf einem Brette auseinander 
und ſetzt fie, wenn fie etwas abgetrodnet find, 
einer von Anfang ſchwachen Temperatur in 
einem abgelegenen Badofen aus, damit fie, 
falls fie noch zu wäßrig find, nicht in's Kochen 
fommen und wiederholt dies dann nochmals, 
aber in einer etwas höhern Temperatur, Zu 
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bemerken ift, daß je- Schneller das Trodnen von 
Statten geht, von deſto längerer Dauer und 
Haltbarkeit die Früchte find, Nah der Zube 
reitung jchließe man fie hernach wo möglich in 
luftdichte Gefäſſe und ftelle fie an trodne aber 
nicht warme und feuchte Orte, | 

Einige Subftanzen müſſen hinwieder, bevor 
fie getrodnet, vorher kurze Zeit gelocht werden, 
um die etwa darin befindlichen Würmchen oder 
deren Gier zu zerjtören, oder um ihnen die 
Feltigkeit der Haut gejchmeidiger zu machen, 
damit fie, wenn man fie jpäter Tochen will, 
ihre Feuchtigkeit wieder leichter erhalten, die 
fie durchs ZTrodnen verloren haben, oder um 
ihnen. endlich dadurch ihre herben oder ſauren 
Grunditoffe. zu benehmen. 

Die Produkte, die, bevor fie getrocknet wer: 
den, eimer ſolchen Vorkehrung bedürfen, find 
viele Gemüje, wie 3. B. Zudererbien, Pflüd: 
Ipargeln, junge Bohnen u. ſ. w. und auch ge 
wife Objtgattungen, Man taucht fie in’ eigens 
geflochtenen Körben, je nad ihrem Umfange 
und ihrer ftärkern oder zärtern Haut, zwei bis 
Fünf Minuten lang in fiedendes Waſſer, läßt 
fie wieder gut ablaufen, trodnet fie in Tüchern, 
breitet fie dann in dünne Lagen auf Hürden 
auseinander und dörrt fie wie oben gezeigt bei 
zunehmender Wärme im Badofen, Will man 
fie hernach kochen, ſo nimmt man fie aus den 
Büchſen, in denen ſie -eingefchloffen waren, 
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heraus und legt fie in eine große Menge war—⸗ 
men aber nicht fiedenden Waſſers (von etwa 
60 Grad), läßt fie über Naht darin liegen 
und kocht fie wie im friſchen Zuſtande. Sind 
es Zuderitoff:haltige Gemüfe, wie 3. B. Erbſen, 
jo gibt man eine geringe Quantität Zuder in 
das zum Aufweichen beftimmte Waſſer. — 
Werden ſolche Gemüfe gut behandelt, jo müfjen 
fe nach dem Aufweichen fait jo grün und 
geihmadvoll jein wie friſche. Arzneipflanzen 
trodnet man bloß, da fie durch das Eintauchen 
in Wafler einen großen Theil ihres Gehaltes 
und Gejhmades einbüßen würden. 

Mas nun jene Nahrungsmittel betrifft, die 
mit Zuder, Salz, Branntwein oder Ejlig ein: 
gemacht werden, jo ändert fi) daS Verfahren 
theils nach der Natuc der Subftanz - jelbit, 
theil3 nach dem Zwede ihrer Beitimmung. Die 
Regeln, die man beim’ Einmachen der Früchte 
mit Zuder zu beobachten hat, find folgende; 

1) Die Früchte vor ihrer völligen Reife zu 
nehmen, wenn fie ganz eingemadt werden; 
dagegen aber völlig reif, wenn man bloß den 
Saft oder das Mark davon gebrauden will. 

2) Sie zu blanſchiren d. h. in beinahe 

hiedendes Waſſer zu legen und fie je nad 

ihrer Größe und anderer Beichaffenheit kürzere 

oder längere Zeit darin liegen zu laſſen. Diefe 

Bereitung hat den Zmed, fie von ihren effig- 
Veit. III. . 12 


— 180 — 


weinfteine oder apfelfauren Eigenſchaften zu 
befreien. | 
337 Nicht zu viel und nicht zu wenig Zuder 
zu gebraudhen und ihn auch nicht zu ſtark zu 
toben, um theils das jogenannte Candiren, 
theilg die Gährung der Früchte zu vermeiden. 
Mir wollen hier einige Arten von in Zuder 
eingemaͤchten Früchten anführen, wornad man 
dann leicht alie andern Früchte behandeln lernt. 
Kirſchen in Zuder. Man fteint gute 
faure Kirfhen aus, wiegt dann fo viele Pfund 
Zuder, ald man Kirſchen hat, läutert ihn und 
kocht ihn dann fo weit ein, daß er vom Löffel 
ipinnt, thut nun die Kirjchen hinein, läßt fie 
einmal auflochen , ſchäumt fie auß, giebt fie 
dann auf einen Durchſchlag und läßt den Syrup 
leiht ablaufen. Diefen Syrup kocht man did 
ein, thut die Kirſchen wieder dazu, läßt fie noch 
einigemal aufkochen, füllt fie in Gläſer, kocht 
den Syrup nochmals ein, giebt ihn über die 
Früchte, bindet die Gläſer mit einer Schweins: 
blafe zu und verwahrt fie. 
Die Kirſchen dürfen nit lange im Zuder 
fochen, jonft werden fie leicht hart. *) 
Kirfhenmarmelade Man pflüdt bie 
Kirchen von den Stielen, jegt fie auf ſchwaches 
Feuer und läßt fie in ihrem eigenen Gafte gar 


*) Wie man den Zuder läutert und kocht, fin⸗ 
bet man im Regiſter des III, Theiles. 


131 — 


dämpfen, ftreicht fie durch ein Sieb, läutert, auf 
jedes Pfund Mark ein halbes Pfund Zuder, 
kocht ihn bis zum Spinnen ein, thut das Marf 
dazu und läßt es unter ftetem Rühren zu einer 
diden Mafle einkochen, füllt e8 in gemwärmte 
Gläſer und bewahrt e3 an einem trodnen fühlen 
Orte auf. — 

Gel&e von Kirfhen Die Kirjchen 
werden geftoßen, der Saft ausgepreßt und über 
Nacht in den Keller gefegt, daß er fich ſetzt. 
Den andern Tag gießt man den hellen Saft 
ob, Täutert auf jedes Pfund Saft 1 Pfund 
Zuder , focht ihn bis zum Spinnen ein, thut 
den Saft dazu und kocht ihn jo did ein, bis 
er klumpig vom Löffel fällt, (zum Flug), füllt 
ihn in gewärmte Gläjer, bededt ihn mit Pa: 
pier, da3 man mit Kirjchengeijt angefeuchtet hat 
und hebt ihn wohl verbunden an einem trode: 
nen Orte auf. 

Marmelade von Zwetſchgen. Die 
Zwetſchgen werden geſchält und die Steine ber: 
ausgemacht. Man thut fie nun in ein Geſchirr 
mit breitem Boden, gibt nad) Berhältniß der 
Menge der Zwetichgen did eingekochten Trau— 
benfaft oder auch Birnmoft, außerdem gejtoße: 
nen Zuder dazu und läßt fie unter öfterem 
Rühren auf ſchwachem Feuer kochen. Sind fie 
zur Hälfte eingekocht, jo thut man einige ge— 
ihälte und in Kleine Schnitten gejchnittene 
Birnen von einer guten Sorte, wie auch einige 
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zu und läßt ſie fortkochen. Wenn die Marme— 
lade bis auf zwei Drittheile eingekocht iſt, 
ſchneidet man ein paar Gelberüben in feine 
Striemen, ſowie auch etwas grüne Nußſchale 
und kocht ſie vollends dick. Während ſie noch 
heiß iſt, gibt man ein wenig geſtoßene Nelken 
und Zimmt hinzu und bewahrt ſie in Töpfen auf. 
Dieſe Marmelade iſt in jeder bürgerlichen 
Haushaltung mit wenig Koſten leicht zu verfer: 
tigen und für Kinder auf gewöhnliches Hausbrod 
geftrichen, ein wahrer und gejunder Leckerbiſſen! 
Hagebutten-Marmelade Die Hage 
butten werden ausgefernt und gewajchen, dann 
ftart mit Flußwaſſer bejprigt und an einen 
warmen Drt geftellt, bis fie weich find. Her 
nach ftreicht man fie durch ein Haarſieb, läutert 
ouf jedes Pfund Mark 1 Pfund Zucker, Tocht 
ihn bis zum Spinnen ein, thut die Marmelade 
dazu, läßt fie einigemal auffochen, füllt fie in 
gewärmte Gläſer und hebt fie auf, — | 
„Marmelade von Himbeeren, Sie 
bei erreicht man einen doppelten Zwed, näm: 
lich außer Marmelade auch noch den köftlichen, 
erquidenden Himbeerjaft. _ 
- Man zerdrüdt die rein belefenen Himbeeren 
in einem irdenen Geſchirre und läßt. fie meh— 
rere Stunden ſtehen. Hernach gießt man fie . 


in einen fupfernen Keſſel, ftellt fie auf’s Feuer, . 


läßt fie einigemal: überkochen, ‚giebt ſie auf ein 


% 
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Sieb und läßt den Saft ablaufen, Die zurüd: 
gebliebenen Beeren reibt.man durch ein Gieb, 
läutert und foht auf ein jedes Pfund Mark 
1 Pfund Zuder zum Flug, thut jolhen nad 
und nad unter das Mark, läßt es einigemal 
aufkochen und füllt e8 in gewärmte Gläfer. 
Den Saft jtellt man in einem Gteintopfe 
einige Tage in den ‚Keller, gibt auf einen 
Schoppen (2? Weingläjer) Saft 1 Pfund fein 
zerichlagenen Zucker, läßt ihn damit ganz leije 
auflohen, ſchäumt ihn rein aus, füllt ihn er: 
faltet in Flaſchen, pfropft fie gut zu und be 
wahrt ihn auf. — 
Johannisbeer-Gelée. Man nimmt 
dazu ganz weiße Johannisbeer, befreit fte von 
Blättern und Stielen und fett fie in einem 
nicht verzinnten Geſchirre auf ein ſchwaches 
Feuer, rührt mit dem Spatel, bis fie zerqueticht 
find und giebt fie auf ein über ein tiefes Ge— 
Ihirr aufgeitelltes Sieb, Nun wiegt man den 
Saft ab und nimmt eben fo viel Pfund Zuder 
als jener an. Gewicht enthält, jet ihn wieder 
aufs Feuer, ſchäumt ihn fleißig ab und kocht 
ihn jo lange, bis der Saft fulzt; dieß fieht 
mon nänlih, wenn man einige Tropfen auf 
einen porzellainenen Zeller fallen läßt und ihn 
an den Zug hält, Diefe Brobe made man 
lieber zu früh als zu ſpät, da dieſer Saft bald 
leicht verbrennt, hebe hernach den Kefiel vom 
Heuer hinweg und lafle den Saft jo lange dar: 
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in ftehen, bi3 fih oben eine Haut angeſetzt bat, 
die man entfernt, den Saft aber in Gläfer 
füllt, mit Papier bededt und feſt zubindet. — 
Aepfel:Gel&e. Man nimmt 8 Pfund 
reife und jaftige Reinette-Aepfel , jchneidet fie 
jammt den Schalen in Viertel, kocht fie. in ſechs 
Pfund Flußwafler völlig weih, giebt fie auf 
ein Haarfieb und filtrirt den Saft dur Löſch— 
papier oder - läßt ihn blos einfach durch eine 
feine, vorher in faltem Wafler durchgezogene 
Gerviette laufen, Hernach gibt man auf ein 
Pfund Saftes, ein halbes Pfund feinen, Elein 
zerſchlagenen Zuder, woran man eine Pome— 
tanze oder. Zitrone abgerieben hat, und kocht 
ihn bei raſchem Feuer zu Gelde. — Ob das 
Gel&e genug gekocht ift, “erkennt man daran, 
daß der Saft, wenn man ihn vom Feuer bin- 
mwegnimmt, noch mehrere Minuten fort Blafen 
wirft und klumpig vom: Löffel fällt, wo er 
dann zum Flug gekocht iſt. Dieſes Gelde füllt 
man hernach in Fleine Gläschen, bededt fie mit 
rund gejchnittenen Papieren, umbindet und um: 
widelt fie nochmal und bewahrt fie auf. — 
Troden in Zucker eingemadte 
Früchte. Mannehme nicht ganz reife Früchte, 
wie 3. B, Aprikofen, ſchneide fie von einander, 
Ihäle und jege fie mit Waſſer auf's Feuer, bis 
es beinahe zu Tochen anfängt, dann hebe man 
fie hinweg und laſſe fie zugedeckt jo lange ftehen, 
bis das Waffer nurnoch) lauwarm iſt. Hernach legt 


x 
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man fie in kaltes Wafler, nimmt fie nach einigen 
Stunden heraus, läßt fie abtrodnen , legt fie 
in eine irdene Schüffel, giebt dünn geläuterten 
Zuder darüber und bededt fie mit Papier, 
Den folgenden Tag kocht man den Zuder zum 
Breitlauf, nachdem man die Früchte vorher 
herausgenommen bat, legt fie wieder hinein 
und läßt fie ein Mal gelinde auflodhen. Den 
dritten Tag kocht man den Zuder zum kleinen 
Flug, thut die Aprikoſen wieder hinein, läßt 
fie ebenfalls wieder mit auflochen, wie das erite 
Mal, Shäumt fie ab und läßt fie über Nacht 
jtehen | | 

Am Morgen giebt man fie auf einen Durd- 
ſchlag, legt fie, wenn der Saft rein abgelaufen 
ift, auf Marmortafeln, bejtreut fie leicht mit 
feinem und gefiebtem Zuder und ftellt fie in 
den Wärmlaften. Den folgenden Tag. wendet 
man fie vorfichtig um, befiebt fie wieder mit 
Zuder und läßt fie abermals abtrodnen. So 
behandelt man fie noch zwei bis drei Mal, bi 
fie beim Anfühlen recht troden find, wo man 
fie hernach an einem trodenen Orte in gut ver: 
propften Flaſchen aufbewahrt. _ | 

Früchte in Branntwein behandelt man 
ebenjo, mit dem Unterfhied, daß man fie, jtatt 
in den Wärmkaſten zu fegen, in ein Glas mit 
meiter Deffnung füllt und einen Theil von 
ihrem Syrupe, in dem fie gefocht worden, mit 
zwei Theilen Kirſchengeiſt miſcht, dieje dide Flüf- 
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figleit darüber gießt, bis fie gehörig damit. ber 
dedt find und dann mit Papier umwidelt. 

Das App ert’jce Verfahren endlich 
beſteht nun darin, daß man, wie bereits oben 
gemeldet, den Sanerftoff dadurch entfernt, 
indem man die aufzubewahrenden Subjtanzen, 
je nad ihrer Beihaffenheit entweder ganz roh 
oder theilweife jchon gekocht in Gläſer oder 
Blechbüchſen füllt, fie luftdicht verschließt und 
eine gewifje Zeit in ein mit Wafler angefülltes 
Geſchirr, Marien: oder Wajjerbad genannt, 
jegt, das man ebenfalls wieder luftdicht ver- 
schließt und das Wafler in eine Temperatur 
von 100 Grad bringt, wodurd) dieſe Hige dann 
mit der Materie der Speilen in Berbindung 
tritt; bei einer ſolchen Temperatur findet wohl 
Berweiung, aber feine Fäulniß, feine 
Gährung mehr ftatt; denn mit der 
Hinwegnahbme des Sauerftoffes um 
der Vollendung der Verweſung ift auch jede 
Urſache zur weitern Störung entfernt. 

Das Gelingen hängt aber ab 

1) von der guten Beigafenheit 
der Flaſchen oder Bledbüdhjen, 

2) von der Beſchaffenheit der 
Korklitöpjel und dem richtigen Ver⸗ 
piropfen, 

3) von dem mehr oder weniger Reif: 
fein der Früchte, und endlich 

4) von der ridtigen Anwendung 
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des Marien: oder Waſſerbades 
und der fürzgern oder längern Beit 
der Kochung. 

ad 1) — Sie hlezu ſchicklichſten Gläſer 
oder Flaſchen find ſolche, deren Boden drei, 
die Mündung zwei und die Höhe fünf Zoll 
beträgt , oder die für gewifle Subjtanzen dann 
auch verhältnißmäßig wieder höher und weiter’ 
find. Auch Champagnerflaihen eignen fih für 
mande Produkte, namentlih zu Säften, aber 
nicht zu Früchten, indem die Deffnung zu eng 
if. — Die Beichaffenheit des Glaſes foll von 
der Die "benannter Flajchen fein und Feine 
Nischen oder Fleden haben. 

Die wohlfeiliten Gefälle find im Grunde 
genommen Blechbüchſen, die nun anfangs 
‚überall befannt find und die, nachdem fie vom 
Blechner gehörig verfertiget, zudem auch noch 
recht did überzinnt, dann außen mit weißer 
Delfarbe angefttichen find, fih Jahre lang er- 
‚halten, nur jehe man darauf, daß vom. beiten 
geichlagenen Bleche genommen und die zu lö— 
thenden Stellen auf's pünktlichſte bejorgt wer: 
den, Außerdem müflen die Flaſchen und Büc)- 
jen vor dem Einhüllen, im neuen wie im 
Ihon gebrauchten Zuftande äußerft rein und 
troden fein. 

In bejagten Blechbüchſen laſſen fih alle 
Nahrungsmittel auf das befte aufbewahen, nur 
allein rothe Früchte nicht, indem fie wegen 


* 


— 
des Zinns zur violetten Farbe übergehen. Zu 


Obſt aller Arten würde ich deßhalb Glas 


immerhin vorziehen. | 
Steingutgefhirre paflen zu dieſem 


Derfahren nicht, wie ſchon unfäglich- viele Ver— 


juche bewiejen haben. — 
ad 2) — Bei der Wahl der Korkſtöpſel 


auf Gläſer kann man nicht vorfihtig genug: 


jein, und biebei zu ökonomiſch verfahren zu 
wollen, wäre geradezu eine Berjchwendung. 


Das Holz muß das feinſte BPantoffelholz 


jein; aus den Gebirgen von Gatalonien in 
Spanien bezieht man das beite; dasjenige aus 
Ebenen iſt gewöhnlich hohl, wurmig und fonft 
noch voll Fehler. Hat man nun eine recht 


gute Wahl getroffen, fo läßt man fih das Holz 


vom Dreher oder Schreiner etwas größer al3 
die Deffnung des Glaſes ift und etwa vierzehn 
Linien lang berrichten und fie, beſonders rings: 
berum mit einer feinen Rafpel glatt bearbeiten, 


legt fie dann in lauwarmes Wafler, wodurd 


fie gejchmeidiger und zum Einjchlagen in die 
Flaſchen oder Gläſer geeigneter werden; aud 
dehnen fie fih auf ſolche Weile in der Hibe 
noch mehr aus einander, wie ung jene Pfropfen 
von Champagnerflajhen binlänglich zeigen. 
Die Gläfer follen fo angefüllt werden, daß 
noch ein ftarker Zoll leerer Raum bleibt, da fie 


ſonſt im Dampfbade leicht zerfpringen würden, 
Das Pfropfen jelbft würde ih einem ge 
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ſchickten Küfer übergeben oder es mir wenig: ' 
ſtens von ihm zeigen laflen. Der Piropfen 
muß zuerjt hinein gewunden werden, wie wenn 
man etwa fehen wollte, ob er pafle, und dann 
erit wird er mittelit eines hölzernen Schlegelö 
derb hineingejhlagen; was noch davon heraus: 
ſteht, jchneidet man oben ab, flechtet kreuzweiſe 
einen Drath darüber und näht fie zulegt in 
einen groben leinenen Sad, den man oben am 
Pfropfen feſt zu machen bemüht fein muß. 

Blehbüchlen laſſe man fih nah dem Ein: 
füllen von einem aluraten Blechner zulöthen, 
denn ich muß darauf aufmerlfam machen, daß 
nur vom rihtigen Pfropfen und Zu 
ſchließen überhaupt das Gelingen 
abhängt. | 

ad 3) — Die zu diefem Zwecke bejtimmten 
Früchte follen zwar reif aber nicht überreif und 
auch nicht bei regnerifcher Witterung gepflüdt 
worden fein, da fie jonft durch die Hige im 
Marienbade zu flüflig würden und ihre Halt: 
barkeit, von nur um fo fürzerer Dauer wäre, 
Beſonders ſehr vorfihtig muß man die Früchte 
in jenen Jahrgängen wählen, in denen im 
Frühjahre, zur Zeit wo die Blüthe in Frucht 
übergeht, lange anhaltender Regen fällt. Beim 
Beleſen der Früchte, beim Stiele hinwegnehmen 
und andern ähnlichen dabei vorfommenden Ar— 
beiten fährt man am beiten, wenn man fid 
reiner. Handſchuhe dazu bedient, und dieß zwar 
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aus mehr als einer Urſache; außerdem muß 
hiebei die größte Reinlichkeit obwalten. Grö— 


ßere Steinfrüchte, wie z. B. Aprikoſen, Pfirſchen 
und Zwetſchgen muß man vorſichtig ſchälen 
und die Kernen, indem dieſe zu viel Bitterſtoff 
(Blaufäure) enthalten, der fich durch Länge der 
Beit dem Fleiſche der Früchte mittheilen würde, 
nad dem jorgfältigiten Voneinanderjpalten, da- 
von nehmen und des -Gejchmades wegen blos 
einige Stüde beilegen, 

Ferner ift zu bemerken, daß alle Baumfrüchte 
rob und ohne jede andere Zuthat (Erdbeeren 
ausgenommen) im die Gläfer eingelegt werden; 
mande unreife Gemüfe hingegen, wie 3. B. 
Erbſen, aud die Schwämme, wie die Cham: 
pignons, Morheln und Zrüffeln, und dann 
auch dag Fleiſch eines vorherigen Kochens be— 
dürfen, wie dieß bei jedem Artikel noch bejon- 
ders angebeutet werden wird. 

ad 4) — Das Marien: oder Waffer: 
bad; darunter verſteht man einen fupfernen 
Keflel von: beliebiger Form, der nahe am Bo: 
den mit einem Hahnen verjehen ift, um da3 
Waſſer bequem: ablaufen laſſen zu können; auch 
ſoll der Dedel darauf feit ſchließen. 

In ein ſolches Geſchirr ftellt man nun die 
angefüllten, gut zugepropften und eingebundenen 
Gefälle, füllt fie:bis an den Hals mit kaltem 
Waſſer an, ſetzt den Deckel darauf, verklebt ihn 
mit einem naßgemachten Tuche und macht dann 


3 


| 
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Feuer darunter. Wenn. hernady da3 Marien: 
bad in's Kochen gekommen ift, jo jegt man e3 
ſchwächer oder ſtärker, oder Türzere oder längere 
Zeit fort, je nach der Bejchaffenheit der zu be: 
reitenden Subftanz. ine Viertelſtunde nachher 
läßt man das Wafler durch den Hahnen ab und 
eine halbe Stunde darauf hebt man den Dedel 
hinweg, und wieder eine Stunde jpäter nimmt 
man endlich die Flajchen oder Büchſen heraus, 
- Da die-Sahreszeiten jehr verjchieden, d. b; 
bald troden bald regneriich find, jo muß man 
die Früchte im Allgemeinen auch bald längere 
bald Türzere Zeit im Marienbade fochen lafien; 
hierauf hat man wieder ganz bejonders zu adj 
ten, So find. 3. B. die Gemüſe in einem kal— 
ten und feuchten Jahrgange zärter, folglich auch 
bälder weih und deßhalb muß man fie aud 
acht bis zehn Minuten weniger kochen als jedes: 
mal angezeigt iſt; in trodenen Jahrgängen hin: 
gegen um jo viel länger, weil dann die Ge: 
müſe fejter, jpröder find und eine weniger zarte 
Hülle haben. 

Das nämlihe NRefultat, wie dur das 
Marienbad erlangt man dur den Waſſer— 
pampf. allein, 

Hiezu iſt folgende Methode die einfachite und 
zugleich zmedmäßigfte. Man nimnit einengewöhns 
lichen flachen Topf, welcher hinſichtlichſeiuer Form 
am bequemiten ift--(eine einfache Kartoffeldampf: 
maſchine iſt ſchon zu. gebrauchen), legt einige Zoll 


— 19% — 


über deſſen Boden eine durchlöcherte runde 
Scheibe, aus gutem Eifenbleh, welche zum 
- Dampfboden dient und auf welde die Gläjer 
oder Büchſen geitellt oder gelegt werden. Al 
Unterlage für den Dampfboden kann man fi 
eines bölzernen oder blechernen Dreifußes be- 
dienen. Der Dedel muß natürlich fo feit figen, 
daß feine Spur von Dampf berausdringen Tann. 

Wenn nun die Flafchen oder Büchfen nach der 
jedesmaligen vorgefchriebenen Zeit im Marien: 
babe oder im Dampfe geftanden haben und wieder 
gehörig erfaltet % jo trodnet man fie, nachdem 
man die leinenen Säde weggenommen bat und 
taucht fie faft fomweit als der Pfropfen in das 
Glas hineinreicht, in zerlaffenes Pech und be- 
wahrt fie an einem Fühlen aber nicht feuchten 
Drte auf. Gut iſt es übrigens, wenn man 
vorher die Gläfer genau unterfudt, ob fi 
nit etwa bejchädigte darunter befinden möch— 
ten, was entweder von zu dünnem Glaje, oder 
vom ſchlechten Pfropfen , das. entiveder im 
Holze oder in der Behandlung ſelbſt Liegt, 
oder von zu ſtarkem -Anfüllen der Flafchen 
herrührt. Dee 

Die Büchſen erkennt man daran, ob fie 
gelungen find, wenn der. dur die Hibe be: 
wirkte erhaben gewordene. Dedel oder Boden 
nah dem Erkalten in. der Mitte jo zufammen 
gefallen ift, wie wenn man mit der Hand 
einen Drud hinein gemacht hätte. Oft aber 
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Bleibt eine ſolche Erhöhung und die Büchfe- ift 
Doch gelungen ; in diefem Falle drüde man mit 
dem Daumen auf dieje erhabene Stelle und 
wenn fie ‚ih nicht eindrüden läßt oder nicht 
eingebrüdt bleibt, jo öffne man fie, fülle den 
Inhalt in eine andere Büchſe und behandle 
fie wie von Anfang. Solde Fehler rühren 
bloß von ſchlecht gefertigten und jchlecht zuge: 
tötheten Büchſen ber. Folgende Borjchriften 
mögen dies alle noch näher beleuchten. 

Die größten Schwierigkeiten findet man bei 
ben Zudererbjen (Petits pois verts) und 
da3 Gelingen hängt größtentheil3 davon ab, 
ob man fie zu frühe oder zu jpät gepflüdt, 
oder ob man fie jogleih vom Garten weg oder 
aber erft nah einigen Tagen in’3 Marienbad 
gejegt bat. Im erſten Falle geben fie eine zu 
große Menge Wafler3 von fih und dadurch 
wird das Glas oder die Büchſe halb leer und 
verdirbt; im zweiten Falle verlieren fie durch 
das Ablagern einen großen: Theil ihres Ge— 
Ichmades, fie werden hart, treten vor der Be: 
reitung in Gährung und die Flajchen zerplagen, 
jöbald fie einmal einem gemwillen Grade von 
Wärme im Marienbade ausgeſetzt find; oder 
geichieht dies nicht, jo wird der Gaft, den fie 
von fich gegeben, trübe und dies ift ein ficheres 
Zeichen, daß fie zur Aufbewahrung untauglich 
find. Es ift daher befier, fie nad) dem Pflüden - 
jo fehnell als möglich zuzubereiten, fo daß «8 


} 
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vom Garten bis in's Marienbad nur einen 
Sprung ausmacht. | 

Nicht minder hängt man aber auch von 
der Gattung der Erbſen ab, da e3 Deren 
gibt, die fih durchaus nicht aufbewahren laſſen. 
Die hbafenförmige Sorte (le crochu) 
it hiezu die geeignetjte, indem fie jehr marficht 
und zuderig iſt. 

Wenn fie nun jo ziemlich reif find,. läßt 
man fie pflüden, hülst fie aus, jortirt fie und 
- nimmt nur die mittelgroßen, wajcht fie und. ver- 
mengt fie mit verhältnißmäßig ſoviel friſcher 
Butter als al3 man auf ein Gemüſe rechnet, 
giebt das Wafler davon, jtellt fie zugededt auf's 
Feuer und kocht fie gar und ganz kurz ein, wie 
wenn man fie zu Tiſche geben wollte; zulegt 
überftäubt man fie mit etwas Mehl, jchmwingt 
noch ein wenig Butter darunter und läßt fie 
in einer irdenen Schüſſel erlalten, Hernad 
füllt man. fie in Gläſer oder Büchſen, ftellt fie 
in's Marienbad und läßt fie eine kleine 
Stunde darin fodhen*) 

Dieje Methode Zuderbjen einzumaden, ift 
allen übrigen vorzuziehen, nur muß ich bemerfen, 
daß vor dem Einfüllen alle Brühe recht einge: 
kocht fein muß. Hat man Mangel an Erbfen, fo 


‚*) Bei allen dieſen Vorſchriften ift 
dbie-Zeit von dem Augenblid an gered- 
nei, wo das Wafjer zu flohen anfängt. 


* 
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jhneide man eben fo. viele junge zarte Gelbe: 
rüben (Möhren) erbjenartig, koche beide Theile 
ertra — fertig, mijche fie hernach und behandle 
fie wie die Erbjen allein. | 

Beim Gebraude ftellt man fie eine halbe 
Stunde vor Efjenzzeit in's heiße Wafler, öffnet 
fie. aber erſt im Wugenblide des Anrichtens 
und jchmedt fie dann noch mit dem erforber- 
lihen Salze, hbauptfählich aber noch mit einem 
Stüdchen der friſcheſten Butter ab. | 

Grüne junge Bohnen Ganz junge 
zarte Bohnen befreit man auf's fürgfältigite 
von ihren Fäden, legt fie wohlgeordnet, lagen: 
weile in die Büchſe oder in ein paflendes Glas, 
Ihlägt fie bie und da auf den Tiſch, damit 
Ne zufammenfallen, füllt dag Gefälle recht voll 
an, propft fie zu, jtellt fie in's Marienbad 
und läßt fie 1, Stunde darin kochen. Sind 
fie ſchon etwas groß, jo ſchneidet man fie zwei 
bis dreimal der Länge nah, dann dürfen fie 
ober nur eine Stunde im Marienbade 
kochen. Man Tann fie auch in Butter ganz 
kurz dämpfen, wie man fie zum täglichen Ge: 
brauche bereitet, dann Täßt man fie eine 
Leine Stunde im Marienbade flohen. 

Gemüſe, welche roh eingefüllt werden, müf- 

jen beim Gebrauche unterfucht werden, ob fie 
noch blanſchirt werden müſſen, da es ſich öfters 
ereignet, daß fie das Waſſerbad nicht hinläng— 

Beit, UL | 13 
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[ich weich gemacht hät. In diefem Falle waſcht 


man fie, blanjchirt fie und bereitet fie wie im 
frifhen Zuftande, | 

Blumenkohl. Wie der Blumenlohl gut 
gepugt und gewaſchen iſt, jo blanſchirt man ihn 
einige Minuten, gießt ihn ab und dämpft ihn 
mit einem Stüdchen frifcher Butter und etwas 
Salz halb wei, legt ihn in eine irdene 
Schüfjel und läßt ihn erfalten. Dann füllt 
man ihn in Büchſen oder Gläfer, begießt ihn 
mit der Jus, worin er gefocht wurde, pfropft 


ihn zu und kocht ihn im Marienbade ein bis 


zwei Minuten. 

j Sauerampfer Zu diefem Zwede nimmt 
man dieſes Gemüſe in den Monaten Juni und 
Suli, wo er noch zart und jung it und noch 
all jeine köſtlichen Eigenſchaften befigt, nicht 
erit aber, wie jo gewöhnlich gejchieht, im Sep: 
tember und Oktober, wo er hart und überjcharf 
. geworden iſt. 

Man waicht und teodnet ihn, hadt ihn mit 
etwas Kerbel recht fein, kocht ihn mit Butter, 
Salz und etwas Mehl gar und läßt ihn in 
einer irdenen Schüſſel erkalten. | 

Nachher füllt man ihn ein, propft ihn zu 


und kocht ihn eine Vierteljtunde im | 


Marienbade. \ 

Beim Gebrauch ftellt man ihn ungeöff— 
net eine halbe Stunde vor Eſſenszeit in's 
heiße Waffer, macht dag Gefäß auf und jchmedt 


| 
| 
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ihn vollends mit den erforderlichen Eigenichaf- 
fen a 

Huf ähnlihe Weije bereitet man den Spi— 
nat und Endivien. 

Gelberüben (Möhren), Kohl, Tel: 
tomer:NRüben, Sellerie, Carbon und 
überhaupt alle derartigen Gemüje, bereitet man 
nah diejen VBorjehriften zu, indem man fie vor 
dem infüllen entweder bloß blanjchirt oder 
gar kocht. Will man fie bloß blanfdirt 
aufbewahren, jo fiedet man fie in Salzwaſſer 
balb gar, gießt fie ab, überjchüttet jie mit 
faltem Waſſer und läßt fie gehörig ablaufen 
und erlalten. Dann füllt man fie in Flaſchen 
oder Büchſen, pfropft fie und feht fie in's 
Marienbad. Auf joihe Weiſe bebürfen dann 
die Möhren, der Kohl,die Teltomer: 
Rüben einer Stunde im Marienbade; 
Sellerie Hingegen bloß einer halben 
Stunde, 

Hat man fie gar gekocht wie die Erbjen 

und den Sauerampfer, jo gibt man diejen vor: 
hin benannten Gemüſen bloß eine Rare 
Viertelſtunde Kochzeit. 

Mit Ausnahme der Erbſen iſt es gut, wenn 
man ſelbſt diejenigen, die man gar gekocht 
einfüllen will, nur bis auf 3, kocht, indem fie 
ſonſt durch die Hitze des Marienbades gar zu 
weich würden. 

-Liebesäpfel oder Tomates Man 
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wählt völlig reife Liebesäpfel, legt fie unzer⸗ 
ſchnitten auf Bretter und Jet fie acht Tage 
lang der Sonne aut. Hernach ſucht man die 
rotheiten und weichſten heraus, waſcht und 
jcehneidet fie in Viertel und legt fie zum Ab: 
laufen auf große Siebe. Den andern Morgen 
jegt man fie auf’3 Feuer,- läßt fie drei bis vier 
Mal auflohen und legt fie dann wieder zum 
Ablaufen auf Siebe. Einige Stunden nachher 
ftreiht man fie dur ein Haarfieb, ftellt fie 
wieder auf'3 Feuer, rührt dad Mark bejtändig, 
damit es fih nidt an dem Boden des Ge: 
ſchirres anhängen Tann, läßt es bloß ein Mal 
auflohen und gießt e3 wieder auf Haarſiebe 
zum Ablaufen. Wenn nun diefe Mafle zu 
einem diden Zeige geworden iſt, jo füllt man 
fie in Flaſchen, pfropft fie und läßt das Ma— 
rienbad bloß einen Wall thun. — 
Zrüffel. Bon den feiniten Zrüffeln, die 
. jo ziemlich gleihe Größe haben, waſcht man 
eine beliebige Bartie, ſchält fie fo leicht als 
möglid mit dem feinjten Meſſer ab und fon: 
dert die weißen, wie auch die nah, Bijam 
riechenden und mwurmjtichigen davon und läßt 
fie in fiedendem Wafler bloß einen Wall 
thun. Nachher hebt man fie heraus, läßt fie 
abtraufen und erkalten, jett fie in einen. Dampf: 
tejjel, wie er oben befchrieben wurde, und läßt 
fie, ohne fie in Gläſer gefüllt zu haben (aljo 
gerade wie die Kartoffeln) eine volle Stunde 
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barin, hebt fie dann in eine Terrine heraus 
und läßt fie erlalten. Nachher erjt füllt man 
fie in Büchfen, gießt den Saft, den fie in der 
Terrine von fich gegeben haben, darüber, pfropft 
fie, ſetzt ſie in's Marienbad und läßt fie eine 
balbe Stunde kochen. 

Champignons. Ganz junge noch feite 
und geſchloſſene Champignons pußt man, jo: 
bald fie von den Beeten fommen, waſcht und 
jegt fie mit einem Stüde friſcher Butter auf's 
Feuer, damit fie ihre Flüffigkeit von fich geben, 
gibt einige Tropfen Zitronenfäure dazu, damit 
fie ſchön weiß bleiben und dämpft fie jo lange, 
bis das Waſſer zur Hälfte eingekocht iſt; dann 
zieht man fie zurüd und gießt fie zum Erkal— 
ten in eine Terrine. Hierauf füllt man jie in 
Gläſer, pfropft fie zu und läßt fie im Marien: 
babe einen Wall thun. 

Auf ganz gleihe Weiſe bereitet man auch 
die Morcheln. 

Alle Arten von Fleifh, wie Od: 
jen:, Kalb: und Hammelfleiſch, Wild: 
pret, Geflügel, Fiſche foht man nad 
täglidem Gebraude (Sieden auge: 
nommen) bi3 auf %, gar und läßt es 
wieder erfalten. Dann eingefüllt, zuge: 
‚pfropft und 1, Stunde im Marienbade ge- 
kocht. Zu bemerken ift aber, daß das Fleiſch 
vor dem Kohen ausgebeint werden muß 
(Geflügel ausgenommen) und auch die Zeit der 
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Kochung im Marienbade, je nad deilen Mürbe 
und Zartheit kürzer oder länger dauern darf. 
Ein einziges Beijpiel möge genügen. 

Will man 3. B. eine gebratene Gans nebit 
Gänjefett für eine Zeit aufbewahren, in der 
fie friſch gefchlachtet Schlecht wären, wie 3. 3. 
dies im Frühjahr der Fall ift, fo bratet man 
fie, wie man e3 gewohnt iſt bis auf ?/, gar 
und läßt fie erfalten. Nachher jchneidet man 
fie der Länge nad) mitten von einander, läßt 
das Gänfefett durch ein reines Tuch laufen, 
damit alles Unreine zurüdbleibt und giebt da- 
. von etwa einen Zoll hoch in ein nad der 
Größe der Gans pallendes Geſchirr und ftellt 
e3 zum Feitwerden an einen falten Ort. Nun 
legt man die Gans hinein, jo daß die innere 
Seite nad oben zu liegen kömmt, gibt aber 
Acht, daß das Fleifch die Wand des Geſchirres 
nicht berührt, füllt das Geſchirr ganz voll 
Gänjefett, jchließt es hermetiſch zu und läßt 
die Gans eine halbe Stunde im Marien: 
bade kochen. ' 

Leichter hat man zu thun, wenn man durch 
jeden Theil der Gans feine hölzerne Spießchen 
ftedt, wodurch das Fleiſch gänzli von. der 
Wand des Geſchirres entfernt wird. 
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Obſt und Obſtſäfte. 


Saft von rothen und weißen Jo— 
hannisbeeren. Man läßt ſich nicht zu reife 
rothe und weiße Johannisbeeren in Träubchen 
pflücken, ſucht die ſchönſten heraus, beliest ſie, 
legt ſie in Gläſer, die weißen und rothen be— 
ſonders, ſtößt ſie beim Einfüllen einigemal auf 
den Tiſch, daß ſie feſter zu liegen kommen, 
füllt ſie recht voll an, pfropft ſie zu, ſetzt ſie 
in's Marienbad, wartet den Zeitpunkt ab bis 
ſie zu kochen beginnen, zieht ſie hernach ſchnell 
zurück und läßt eine Viertelſtunde ſpä- 
ter das Waſſer davon durch den Hahnen ab. 
Oder man zerquetſcht ganz reife Johannis-⸗ 
beeren, gieße ſie zum Ablaufen auf ein Sieb, 
das man über eine irdene Schüſſel geſtellt hat, 
drücke noch einigemal darauf, gebe aber Acht, 
daß kein Mark durchgeht und fülle den Saft, 
den man mit friſchem Himbeerſaft (ohne Zucker) 
vermiſcht, in Gläſer und verfährt dann weiters 
wie oben. Beim Abgießen des Saftes in die 
Gläſer ſehe man beſonders darauf, daß das 
Dicke, das ſich unten im Geſchirre nieder geſetzt 
bat, zurückbleibe. Kirſchen-, Himbeer: und 
Ihwarzen Johannisbeerſaft behandelt man eben 
fo auf’ die eine oder andere Art. 

Waldfirfhenfaft; dies ift einer der 
köſtlichſten Säfte, ſowohl in Bezug feiner jchö- 
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nen Farbe, die man zum Färben vieler Sy: 
rupe, Weine und Liqueurd gebraudt, als in 
Bezug des Gejchmades ; bejonderd gut eignet 
er fih aber zu Gefrornem u 
Um ihn zu bereiten, nehme man völlig 
reife Waldkirfhen, die man zur Fabrika- 
tion des Kirfchengeiftes gebraucht und der gewiß 


jedem meiner geehrten Leſer bekannt ift, befreie . 


fie von den GStielen, thue fie in ein fupfernes 
unverzinntes Geſchirr, zerquetſche fie und 
jege fie unter beftändigem Rühren auf’3 Feuer, 
lafle fie blog einen Wall thun, dann gieße 
man fie auf ein Sieb, unter dad man eine 
porzellainene Schüfjfel geftellt hat und laſſe fie 
gehörig ablaufen; was zurüdbleibt,, thue man 
unter die Preſſe, miſche allen Saft unter ein- 


ander, fülle ihn in Gläſer, pfropfe fie gut zu, 


jege fie in’3 Marienbad, warte den Zeitpunkt 
ab, bi3 fie zu kochen beginnen, ziehe fie jchnell 
zurüd und lafje eine VBiertelftunde ſpäter 
das Wafler dur den Hahnen ab. — 
Berberigen: oder -Sauerbeerjaft; 
ebenfalla ein köſtlicher Saft! Man brüdt 
die Sauerbeer durch ein feines Sieb, füllt den 
Saft in Gläfer, pfropft fie leicht zu, ſetzt fie 
in's Marienbad und wenn fie zu fochen be: 
innen, zieht man fie zurüd und läßt fie er- 
falten. Nachher gießt man den Saft in eine 
porzellainene Schüffel, läßt ihn ruhig bis den 
andern Zag ftehen, zieht ihn dann in Gläſer 


“ 
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oder Flaſchen ab, doch jo, daß das Dide zu: 
rüd bleibt , pfropft fie gut zu, jet fie in's 
Marienbad und wenn da3 Wafler ein Mal 
aufgekocht hat, jo zieht man es zurüd und läßt 
eine Bierteljtunde jpäter das Wafler dur 
den Hahnen ab. — 

Kirſchen in Dunft; dieſe find zu dieſem 
Gebrauge um die Mitte des Monats Juni 
am bejten; die großen fleiichigen und ſchwarzen 
find die vorzüglidften. Man beliest fie, be: 
freit, fie von ihren Stielen, füllt fie in Gläſer, 
pfropft fie gut zu und läßt das Waller im 
Marienbade einen Wall thun. 

Erdbeer, Diefe Frucht ift unter allen 
die difficilite, da man troß taujend und tau: 
jend Mitteln,'die man anmwandte, noch nie ein 
befriedigende3 Reſultat erlangte. Das befte 
von allen bisher bekannten ift folgendes: Man 
treibt eine Partie ſchöner Walderdbeer dur 
ein recht feines Haarſieb, läutert hernach auf 
ein Pfund ſolchen Saftes ein halbes Pfund 
Zuder, miſcht ihn dazu, gibt einige Tropfen 
Holzeifig darunter, füllt den Saft in Gläfer, 
pfropft fie jorgfältiger al3 jedes andere Obft 
zu, ftellt fie in's Marienbad und läßt das 
Waſſer einen Wall thun. Eine Piertel: 
itunde jpäter läßt man das Wafler durch den 
Hahnen ab, hebt nach zwei Stunden die Glä— 
jer heraus, trodnet und bewahrt fie auf., 

Auf jolche Weife werden fie zur Aufbewah⸗ 
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rung fähig, verlieren jedoch die Farbe, die man 
aber durch den oben angeführten Waldkirfchen: 
jaft verbeilern kann. 

Mill man die Erdbeeren ganz aufbewahren, 
jo gieße man den dünn geläuterten Zuder dar: 
über, gebe einige Tropfen Holzejlig dazu, gieße 
ihn den andern Tag ab, koche ihn zum Breit: 
lauf und gieße ihn wieder mit einigen Tropfen 
Holzeifig darüber und jo endlih aud am drit— 
ten Tage. Dann füllt man fie in Gläſer, 
pfropft fie gut zu und läßt das Marienbad 
einen einzigen Wall thun. Die weitere 
Behandlung ift wie bisher ſchon mehrmals ge: 
zeigt. — Ä 

Aprilofen. Man wähle fi nicht allzu- 
reife Früchte , die gleich reif und von jchöner 
gelbrother Farbe find *), jchneidet fie in ber 
Mitte von einander, hebt die Steine heraus, 
Ihält fie jo dünn wie möglich mit einem feinen 


*) Zu Diefem Behufe ift e8 gut, wenn man, 
voransgejeßt, daß man fih in dem Klima befin- 
det, wo fie wachjen, die Aprikoſenbäume 14 Tage, 
bevor man die Früchte gebrauchen will, entblättern 
läßt, damit fie gleihmäßig reif werden; ebenfo 
auch die Pfirfchen. Zudem find -Diefe Früchte auch 
viel Fräftiger und ſchmackhafter als die im Schat- 
ten gereiften. Befinden fi foldhe darunter, bie 
überreif find, fo füllt man diefe extra in Flafchen 
und jeßt fie in’s Marienbad; aus biefen macht 
man hernach Marmelades, — 





er 


Meſſer ab, füllt fie in Flaſchen, ftoßt fie etwas 
auf den Tiſch, damit fie näher zuſammenkom— 
men, gibt einige abgejchälte Kernen in jedes 
Glas, pfropft fie zu und läßt fie im Marien: 
bade einen einzigen Wall thun. 

Ebenſo behandelt man die Pfirihen, die 
Blutpfirfhen, Reineclaudes,. Bilau- 
men und Zwetſchgen. 

Qunitten Man veibe das Wollichte von 
den Quitten, ſchneide ſie in Viertel, mache das 
Kernhaus heraus, fülle fie in Gläſer, pfropfe 
fie zu und lafle fie eine gute halbe Stunde 
im Marienbade. 

Auf gleiche Weife behandelt man die Bir: 
nen. Feine Sorten läßt man nur einen 
Mall im Marienbade thun; jogenannte Koch: 
birnen aber fünf Minuten; abgefallene eine 
Viertelſtunde. — 

Unm ſolche Früchte, wie Kirſchen, Mira 
bellen, Reineclaudes3 in bürgerlichen 
Haushaltungen, wo fie blos zu Compot3 be: 
jtimmt find, aufzubewahren, verfahre man kurz⸗ 
weg ſo: Man nehme Einmachgläſer, die ein 
Pfund der angegebenen Früchte hallen und eine 
Oeffnung von der Größe eines Kaffebechers 
haben; ſchneide dann die Stiele des jeweiligen 
Obſtes zur Hälfte ab, fülle es in die Gläſer 
und in jedes zwanzig doih fein geſiebten Zucker, 
binde fie, mit vorher eingeweichten Rindblajen, 
die in einem Tuche wieder gut abgetrodnet 
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worden ſind, feſt zuſammen, doch ſo, daß die 
Blaſe in der Mitte nicht zu feſt angezogen 
wird, beſtreiche ſie oben mit etwas Del, damit 
ſie beim Kochen nicht zerplatzt, ſtelle ſie in's 
Marienbad, laſſe ſie darin einen Wall thun und 
verfahre wie bei allen vorhergehenden. Früchte 
auf dieſe Art eingemacht, öffnet man beim Ge— 
brauche, gießt ſie in die Compoteſchale, garnirt 
ſie mit Milanais, wie ſpäter beſchrieben wird 
und ſervirt ſie. — 
Die Art, von den Säften und von dem 
Obſte, das ohne Zucker eingemacht wurde, Ge⸗ 
brauch zu machen, beſteht darin, daß man das 
Obſt, wie es in der Flaſche iſt, in eine Com: 
poteichale gießt, weil Viele, und befonders Da: 
men, die Früchte in ihrem natürlihen Safte 
vorziehen. In einer andern pafjenden Scale 
bat man aber zugleih fein gefiebten Zuder, 
um die Früchte nah Gutdünken verfüßen zu 
fönnen. — Oder man nimmt auf ein Pfund 
Früchte oder Saft, aht Loth Traubenjaft 
(Traubenjyrup) oder ein Viertel Pfund 
Zucker, bringt’ da3 eine oder amdere in’s 
Kochen, (den Zuder mit Wafler), legt das Obft 
hinein, ſchäumt e3 fleißig ab und gießt es dann “ 
in die Compotefchale (fiehe IH. Thl. Compote.). 
Zu allen in Dunſt eingemadten Früchten 
ift aber Traubenfyrup bedeutend »befler 
und dem feinften Zuder felbft vorzuziehen, weh: 
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halb ih auch noch eine Borichrift dazu bier 
anreihen werde. — 

Wil man aus diefen in Dunft gekochten 
Früchten Marmelade bereiten, fo nimmt 
man auf 1 Pfund Früchte ein halbes Pfund 
Traubenſyrup, oder eben fo viel Zuder, kocht 
Alles mit einander auf raſchem euer, rührt 
aber beitändig, damit fih die Frucht nicht an- 
hängt, und wenn fie dann zu einer Art Breies 
geworden iſt, zieht man ſie zurüd und ge 
braudt fie. 

Um aus dem Safte von SJohannisbeeren, 
Kirſchen, Himbeeren u, |. w. Gelée zu ma- 
hen, jo kocht man auf ein Pfund Saftes 
ein halbes Pfund Zuder zum Brud, gibt 
den Saft dazu und kocht ihn, bis er, wenn 
man ein Holz binein taucht und es in bie 
Höhe hebt, in Klümpchen wie eine Linſe ber: 
unter fällt und gebraucht es. — Um aus fol: 
hen Säften Öefrorenes zu machen, ift e3 
ebenfall$ wieder am beiten, wenn man fich Statt 
des Zuckers de3 jo eben erwähnten Trauben: 
ſyrups bedient, indem diejer das Aroma aller 
Früchte bei weitem mehr erhöht als der ge: 
wöhnliche Zuder; denn diejer magfirt ihren Ge: - 
Ihmad in dem Grade, daß man, um fie fchmad: 
haft und kräftig zu machen, immer noch den 
Saft von mehreren Zitronen anwenden muß, 
was bei dem Traubenſafte nicht der Fall iſt. 
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— 63 ft auch weiters keine große Schwierig: 
keit, fich jelbiten, jogar in Gegenden, wo fein 
Mein produzirt wird, ihn zu fertigen, wenn 
man die Trauben dazu fommen läßt; die ſchwar— 


zen find die beiten. — Man zerqueticht fie. in’ 


einer Kufe und läßt den Saft durch ein reines 
Tuch laufen, ſetzt die Hälfte-davon in einem 
Keſſel auf's Feuer, bringt ihn in’3 ‚Sieden, 
gibt aber Acht, daß er nicht zu ſehr kocht, rührt 
beitändig darin, gibt dann von der andern 
Hälfte den ſechſten Theil dazu, läßt e3 unter 
jtetem Rühren wieder in’3-Kochen fommen und 
fährt jo fort, bis aller Moft bei einander iſt. 
Den Schaum nimmt ınan immer forgfältig da— 
von und gibt zulegt etwas ausgelaugte Aſche 
oder Bleiweiß, auch blos recht fein gejtoßene 
Kreide in einem Säckchen hinein, damit der 
Moft nicht mehr aufbraust und fi die Säure 
trennt. *) Daß folches geſchehen it, erfennt 


. man daran, wenn man ein blaues Papier hin: 


ein taucht und fi) ſolches nicht roth färbt. — 
Indeſſen bewegt man die- Flüffigleitt bin und 


— 








) Wie viel man Aſche oder Bleiweiß nehmen 
muß, läßt fi nicht leicht beftimmen; im mittäg- 
lihen d. 5. heißen Gegenden braucht man weni— 
ger als in nörblichen; immerhin ſchadet aber 
ſelbſt ein Uebermaß nichts, da e8 beim Filtriren 
mit andern unauflösbaren Theilen zuridbleibt. — 
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ber, läßt fie aber nach einiger Zeit vom Feuer 
hinweg mehrere Minuten ruhig ſtehen. Nun 
ftellt man fie abermals auf's Feuer, mifht un: 
ter etwa 12 Maas zwei zu Schnee gejchlagene 
Eiweiß, zieht fie mit einem Schöpflöffel immer 
in die Höhe, bis ſich eine Scheidung zeiget, 
und filtrirt fie dann durch einen doppelten 
Flanelljad. Iſt dieß geſchehen, jo kocht man 
den Syrup wieder jo lange, bis die Tropfen, 
die man auf einen Teller fallen läßt, nicht mehr 
zujammenfließen und jeder vom andern getrennt 
liegen bleibt. — In foldem Zuftande gießt 
man ihn in eine unglacirte irdene Schüffel, 
läßt ihn erkalten, füllt ihn in Gläfer, pfropft 
fie gut zu, umjchlingt fie‘ mit einem Drabte 
und bewahrt fie im Keller umgelehrt, d. h. auf 
den Pfropfen geftellt, auf. | 

Hat man einmal ein Glas angegriffen, fo 
muß man das Webrige ebenfalls auch bald 
verwenden, da es fonft dem Berderben aus: 
gejegt wäre, 

Zum Färben der Gefrornen und der 
Gel&ees mit Haufenblafe, bedient man 
fh des Waldkirſchen- oder Berberigen: 
ſaftes und behandelt fie wie den Saft frischer 
Früchte. 
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Aufbewahrung des Obſtes zu Deflert in 
- ganz frifchem Buflande. 


Pflaumen. Im Oktober, wenn die Pflau- 
men ihre Reife erlangt haben, ohne jedoch über- 
reif oder am Stiele eingeihrumpft zu jein, 
pflüdt man fie an einem trodenen Tage behut— 
jam ab, bringt fie in die Obſtkammer und läßt 
fie hier ausgebreitet einen Tag liegen. Jetzt 
werden fie einzeln in ein ihrer Größe entjpre 
chendes Stüdchen weiches und feines Löſchpa— 
pier, jogenanntes „Treſſenpapier“ behutjam ein: 
gewidelt und ebenjo vorfidhtig auf die Stella: 
gen der Obſtkammer, ohne daß eine die andere 
berührt, gelegt. Vorausgeſetzt, daß die Luft 
daſelbſt troden und die Temperatur, ohne groß 
zu wedjeln, wenig über Null ijt, wird 
man Ende Februar und Anfangs März voll: 
fommen gute uneingeihrumpfte und jehr wohl: 
Ihmedende Pflaumen aufzuweiſen haben. Da- 
gegen "halten fie fich weniger gut und lange, 


wenn die Temperatur an dem Orte, wo fie 


aufbewahrt werden jollen, viel über Null 


- and die Luft feucht ift; oder: die Pflaumen 


- 
— 


werden, nachdem fie ihre Reife erlangt haben, 


behutjam vom Baume gepflüdt, in gut troden 


‚gewordene Gläſer (Einmachgläſer) mit .vier Zoll 


meiter Deffnung oder in Kleine Fäfler gepadt, 
eins wie das Andere hermetifch gejchlofien, 


/ 
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und fodann an einem hoch gelegenen Theile 
eines Gartens einige Fuß tief in die Erde ge: 
graben, wo weder Feuchtigkeit noch Kälte fie 
berühren können. Hier bleiben fie liegen, bis 
man ihrer bedarf. — Auf joldhe Weife erhal: 
ten fih die feinftten Zwetſchgen, mit ihrer 
Ihönen blauen Farbe und ihrem Dufte bis 
DOftern, nur tajte man fie faum an, man halte 
ie bephalb blos an den GStielen, was man 
Ihon auf dem Baume beobachten muß. 

Aepfel. Nachdem die Aepfel mit aller 
Sorgfalt gepflüdt find, legt man fie einige 
Tage in die Obftfammer: dann widelt man fie 
einzeln in weiches Löſchpapier, verpadt fie 
ſchichtweiſe mit im Backofen getrodnetem Sluß: 
ſande, in ein irdenes, glacirtes Gefäß, ver: 
Ichließt den Dedel hermetifch und grabt fie 3 
bis 4 Fuß tief an einem hoch gelegenen Orte; 
jo halten fie fih bis Djftern ganz uneinge: 
ſchrumpft. 

Kleine Gefäſſe, in denen nicht * Aepfel 
enthalten ſind, als zum jedesmaligen Verbrauche 
nöthig iſt, haben den Vorzug. 

Birnen: halten ſich auf dieſe Art eben 
ſo gut. — 

Trauben. Da die zur Aufbewahrung be— 
ſtimmten Trauben nur von im Freien wachſen— 
den Stöden zu nehmen find, jo fange man die - 
Leje um die Mitte oder. Ende Oktober an. — 

Ein bis zwei Grad Kälte jöobet den Trau— 


Beit. UI. 
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ben übrigens nichts, nur müſſen fie dazu den 
höchsten Grad der Reife erlangt haben. Bevor 
nun die Traubenleje beginnt, fertige man nad) 
der Zahl der aufzubemmahrenden Trauben Bapier-: 
düten von gutem Gonceptpapier an, jede der: 
felben von einem Bogen, wähle dann an einem 
ſchönen und trodenen Tage, ohne daß die Trau- 
ben weder vom Regen noh vom Thau naf 
find, die Shönften unter ihnen aus, und fchneide 
fie mit einem 3—4 Zoll langen Stüdcdhen Rebe 
ab, jedoh wo möglich jo, daß der Hauptitengel 
der Traube in der Mitte derjelben fit. Jede 
Traube wird einzeln und, ohne berührt zu 
werden, gleich nah dem Abfchneiden von einer 
zweiten Perſon behutſam in die Düte geitedt, 
unter dem daran befindlichen Stückchen Rebe 
mit einem ftarten Faden jehr fejt zujammen- 
geſchnürt und vorfichtig Jo lange bei Seite ge: 
legt, bis man eine beliebige Anzahl beifammen 
bat. Dann werden die Düten mit den Trau— 
ben auf Stangen gehängt und demjenigen Orte 
der Aufbewahrung übermwiejfen, der dazu ber 
dienlichite ift, d. b. der eine reine Luft und 
eine möglichjt gleihe Temperatur bat, die im 
‚Winter fo wenig als möglid über und nidt 
tiefer al3 zwei ober drei Grad unter dem Ge: 
frierpunfte fteht und mo im Nothfalle geheizt 
‘ werden Tann. Auf ſolche Weife halten fie ſich 
bi3 um die Faſtnacht herum, | 
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Von den Gefrorenen. 
(Des Glaces,) 

Bon den Geräthſchaften, die man zur 
Berfertigung bes Gefrorenen nöthig hat, 
jowie von der Bearbeitung defjelben. 

Die Büchſen, in welchen das Gefrorene ge: 
macht wird, werden von Zinn verfertigt. Sie 
müſſen rund ,„ ungefähr 12 bis 18 Zoll hoch 
und im Durchmeſſer 6 Zoll weit jein; der Bo: 
den wird flach gewölbt; der Dedel, welcher un: 
gefähr 11, Zoll an der Büchſe heruntergeht, 
muß recht gut jchließen, und mit einem Griff 
verjeben fein, in melden man mit der Hand 
fafien kann. Die Epatel, mit welchen man das 
Gefrorene durcharbeitet, find von feitem SHolze, 
haben unten ungefähr die Größe einer Leinen 
Hand und find muldenförmig; der Stiel kann 
20 bis 24 Zoll lang fein. Wenn die Spatel 
von Holz find, fo muß man fie unten mand): 
mal jcharf fchneiden, damit man das Gefrorne 
von den Seiten der Büchſe leicht abftoßen kann. 
Die Eimer oder Stüge, in welden man frieren 
läßt, müflen fo weit fein, daß rund um die darin 
jtehende Büchje herum ein Raum von 3 bis 4 Zoll 
bleibt, wo das Ei3 zu liegen fümmt. Die Büchſen 
müfjen 2 Zoll über dem Eimer in die Höbe jtehen, 
und wenn diejes nicht der Fall ift, jo kann man 
ein Klötzchen oder ein paſſendes Stüd Eis 
unter die Büchfe legen. Dicht über dem Boden 
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des Eimers iſt ein mit einem Zapfen verſehe— 
nes Loch, durch welches man, in ſo ferne dieß 
nöthig iſt, das von dem Eis geſchmolzene Waſ— 
ſer ablaſſen kann. Dieſes ſind die nothwen— 
digen Gefäſſe, in denen man das Gefrorene 
fertig macht, und wenn man Letzteres in Taſſen, 
Gläſern oder Bechern auf die Tafel geben will, 
jo ftiht man e3. mit einem Löffel aus den 
Büchſen, und füllt es ein. Dan hat aber aud 
vielerlei Formen, in welchen es nach der Ber- 
fertigung gedrüdt wird, und melde man dann 
ganz zur Tafel gibt. Die Formen find von 
Blech oder aud von Zinn; man hat pyrami— 
denförmige oder butterförmige Käſe, Roſetten, 
Formen, welche Früchte voritellen u. ſ.w. Zum 
Stoßen des Eiſes ift ein großer, rund. audge: 
wölbter Stein und eine mit ‚einem eijernen 
Reif beſchlagene Keule von feſtem Holze am 
beſten zu gebrauchen. 

Sind nin die Beſtandtheile, welche zum 
Gefrornen kommen, jo weit zubereitet, daß es 
in die Büchlen fömmt, jo wird letztere mit 
dem Dedel feſt zugemacht, in den Eimer gethen, 
und in Eis geſetzt. Das Eis wird ſchnell in die 
kleinſten Stüde geitoben , und, damit eZ nicht 
zu ſehr ſchmilzt, mit "Sa vermischt und um 
die Büchſe gethan; damit es recht an die 
Büchſe anſchließt, muß man e3 mehrere Mal 
zuſammen rütteln, und mit einem eifernen . 
Löffel feft einftoßen, "Das Eis muß jo - | 
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ftehen als der Eimer if. Zu drei Eimern 
rechnet man ungefähr 3 Pfund Salz ; übrigens 
darf man fih nit genau daran binden, es 
fömmt darauf an, was man für eine Corte 
Gefrorenes macht ; die Rahmgefrornen frieren 
leiht, und die Saft:, mehr nod die Weinge— 
frornen, ſchwerer; durch das Sal; zwingt man 
“es zum jchneller Frieren. Wenn die Büchje 
eingefett ift, jo ftellt man fie auf einen bölzer: 
nen Stuhl oder Bank vor fih, wiſcht den 
Dedel und die Büchſe, jo meit ſie vom Eiſe 
frei, ſauber ab, faßt mit der Hand den Griff 
des Deckels, und dreht die Büchſe immer im 
Kreiſe herum. Wenn dieſes ein Weilchen ge— 
ſchehen iſt, macht man die Büchſe auf, wiſcht 
ſie, ſo weit der Deckel herunter gegangen, rein 
ab, und thut den Spatel hinein, mit welchem 
man das, was ſich an den Seiten angeſetzt 
hat, abſtößt, drückt auch damit wieder anderes 
an und dreht wieder. Auf dieſe Art fährt 
man fort. Iſt das Gefrorne etwas ſtärker, ſo 
wird die Büchſe mit dem Spatel umgedreht: 
man drückt ihn nämlich in der Büchſe an einer 
Seite feſt an, faßt ihn ganz oben leicht mit 
der linken Hand, und mit der rechten unten 
kurz über die Büchſe, und nun dreht man; 
hierin muß man erſt etwas Uebung' haben, 
alsdann kann man ſehr ſchnell drehen, welches 
auch zum baldigen Frieren viel beiträgt. Eine 
Hauptjache iſt num, um das, Gefrorne recht 
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wohlihmedend zu machen, das Zabliren; diejes 
ift: daß man das Gefrorne, wenn e3 anfängt 
feſt zu werden, recht oft mit dem Spatel an 
die Seiten der Büchſe andrüdt und fo fortfährt, 
e3 auf diefe Art recht durdhzuarbeiten ; denn 
dadurd wird das Gefrorne recht fein. Sit es 
fertig, jo thut man den Spatel heraus, jtreicht 
ihn mit einem Löffel ab, und dreifirt es in der 
Büchſe zu einer Spige in die Höhe, damit es 
jo wenig wie möglid an den Seiten anjtößt. 
Menn e8 nicht gleich gebraudt wird, und da3 
Eis jehr geihmolzen ift, muß man dag Waſſer 
ablafjen und friſches Eis um die Büchfe thun. 
Wird das Gefrorne in Formen gedrüdt, jo 
jegt man dieje dann auch ganz in Eis, läßt 
aber das Loch unten immer offen, damit das 
ih fammelnde Waſſer ftet3 ablaufen kann. 
Sind es Kleinere Formen, in welche man dag 
Gefrorne thut, 3. B. Früchte, jo werden jie 
erit in Papier gewidelt. Wenn das Gefrorne 
aus den Formen gethan werden Joll, jo wiſcht 
man legtere erſt ab, taucht fie dann auf allen 
Seiten jchnell in heißes Wafler, wicht. fie noch- 
mals jchnell ab, und jtürzt das Gefrorne auf 
die Schüfjel oder Teller, auf denen es ange: 
geben werden jol. Sind die Formen Klein, 
jo legt man fie in ein Tuch und taucht fie mit 
diejem jchnell in’3 heiße Waſſer. Hat man 
Früchte, 3. B. Pfirſchen, Aprikoſen u. ſ. w. 
davon gemacht, ſo gibt man ihnen noch auf 


einer Seite einen rothen Anflug mit Saft, 
3. B. mit Himbeerjaft u. j. w. Das Gefrorne 
muß obngefähr die Konſiſtenz der Butter haben. 
Rahmgefrornes mit Vanille Man 
Ihlägt acht Eigelb in einem Keſſel mit dem 
Schneebeschen ſchaumig, giebt nad und nad 
eine Map ſüßen Rahm dazu und thut 3), Bid. 
feinen Zuder und zwei Stangen etwas ge: 
flopfte und in fleine Stüden gejchnittene Va— 
nille hinein. Dies läßt man unter bejtändigem 
Schlagen einmal aufkochen, jett es alsdann 
vom euer und Schlägt es noch fo lange big 
e3 nur noch lauwarm iſt. Dann giebt man 
es durch ein feines Haarfieb in eine itdene 
Schüſſel, füllt es in eine Gefrierbühfe, und 
verfahre, wie oben gezeigt. Ebenſo macht man 
die Gefrorne von Marachino, und andern feinen 
Liqueures, nur läßt man dann die Vanille weg. 
Chocoladgefrornes. Diejes Esfrorne 
bereitet man wie das Rahmgefrorne, mit dem 
Unterjchiede, daß man die Vanille wegläßt, und 
dafür zwölf Loth geriebener Chocolade, die man 
auf dem Feuer mit etwas Milch aufgelöst hat, 
darunter miſcht, die Flüffigkeit durch ein Sieb 
Te läßt und fie dann in die Gefrierbüchle 
üllt. — | 
Kaffeegefrornes. Man vöftet acht 
Xoth feinen Molalaffee zur bochgelben Farbe, 
madt eine Maß Rahm fiedend, in den man 
3%; Pfund Zuder getban, jehüttet den Heiß ges 
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" brannten Kaffee hinein, dedt ihn zu und. läßt 
ihn !/, Stunde ftehen. Hernach jchlägt man 
acht Eigelb in einen Kefjel mit dem Beſen, 
gießt den Rahm nad und nad) darunter, ſetzt 
ihn auf's Feuer, jchlägt ihn bis er einmal 
aufgefocht hat, jegt ihn wieder vom Feuer und 
ihlägt ihn noch fo lange, bis er nur noch lau— 
warm if. Dann läßt man ihn durch ein fei- 
nes Haarſieb laufen, füllt ihn in die Gefricr- 
büchje und jegt ihn in’s Eis. 

Erdbeergefrornes. Man treibt recht 
reife Walderdbeeren durh ein feined Sieb, 
damit alle Kernen zurüdbleiben, läutert auf 
1 Pfund Erdbeerfaft 1 Pfund Zuder, rührt 
ihn darunter, reibt die Schale von zwei Bi: 
tronen an Zuder ab und jchabt jie in den 
Saft, gibt auch den Saft von zwei Zitronen 
nebft cinem ftarlen halben. Schoppen meißen 
Mein Hinein und füllt die Flüſſigkeit in die 
Gefrierbüchſe. 

Himbeetgefrornes. Wird behandelt 
wie das Erdbeergefrorue, nur läßt man den 
Wein weg. 

Kirſchgefrornes. Man gibt 2 Pfund 
schwarze und recht reife Kirihen mit Y, Pfund 
Zuder und etwa3 Zimmt in einen mejfingenen 
Kefjel, ftellt fie auf’3 Fener und. läßt fie einen | 
Wal thun. Hernach paſſirt man fie durch ein 
feines Gieb, jo daß nur die Haut zurüd bleibt, 
tößt eine Hand voll Kirſchſteine und zieht fie 
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in einem Glaſe ſiedenden Waſſers mit der 
Säure -von zwei Zitronen aus, gießt unter 
den Kirſchſaft 1 Pfund geläuterten Zucker 
nebft dem durchgelaufenen Kirſchſteinwaſſer und 
gibt die Flüſſigkeit in die Gefrierbüchje. 
Aprilojfengefrornes. Dreißig redt 
reife Aprikoſen jchneide man entzwei, hebt die 
Steine heraus, pajfirt fie durch ein feines 
Haarjieb, und mischt 1 Pfund geläuterten Zuder 
darunter. Hernach ſtößt man zwölf Aprikoſen— 
ſteine, läßt fie in einem Glaſe fiedenden Waſſers 
ausziehen, gibt aud den Gaft von zwei Bi: 
tronen hinzu, jiebt ihn unter das Aprikoſen— 
marmeiade und füllt e3 ein. 
Vfirfhengeftornes. Wird bereitet 
wie das Aprilojengefrorne. 
Bunfhgefrornes. Reibe Die gelbe 
Schale von zwei Zitronen und einer bittern 
Orange auf Zuder ab, ſchabe diefes in ein 
irdenes Gefäß, und prefle den Saft von adt 
Ihönen Zitronen und der abgeriebenen Orange 
dazu, gieße ungefähr einen ſchwachen Schoppen 
Waſſer hinein, verfüße es mit geläutertem 
Zuder, preffe es durch eine Serviette, und lafje 
es frieren. Während des Frierend gießt man 
nach und nach ungefähr einen Schoppen Arak 
hinein. 
Ponche à la G@lace, Man zerjchlage 
ein Pfund Zuder, thue ihn in eine Schüſſel, 
und gieße nur fo viel Waſſer darüber, als 
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nöthig ift zum Auflöfen, preſſe den Saft von | 


sechs ſchönen Zitronen, und gieße eine Maas 


Champagner und Maas Arak dazu, dann 
laſſe man diejes durch eine Serviette laufen, 
und gieße es in eine Frierbüchſe. Diejes Ge: 


frorne muß wohl didlicht, doch aber noch eine. 


etwas flüfſige Maſſe nach dem Gefrieren fein. 
Es wird in Champagnergläjer ſervirt. 
Ponche A la Romaine. Dan prejie 
den Saft von ſechs Zitronen in eine irdene 
Schüflel, und gieße eine Maß Champagner und 
einen ftarfen Schoppen Arak Hinzu. Hernach 
(äutert man ein Pfund Zuder, reibt die Schale 
von zwei Pomeranzen und zwei Zitronen an 
Zuder ab und ſchabt fie in den fertig geläuter: 
‘ten Zuder, womit man die andere Flüffigfeit 
verfüßt und das Ganze dann in die Gefrierbüchſe 
einfüllt. Dieſes Gefrorne läßt man etwas 
ſtärker frieren als das vorige, und rührt dann, 
wenn es ſervirt werden ſoll, das zu feſtem 
Schnee geſchlagene Weiße von ſechs Eiern hinein. 


Von den kühlenden und geiſtigen Ge— 
| tränken. | 
A. Kühlende Getränke. 


| Imp6rial. Man thut 3 Maas Waſſer 
mit 3, Pfund Zuder und 1 Loth Cremor tar- 
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tari in einen Keſſel, jhält 3 Zitronen gan 
fein und thut die Schale mit dazu, Fr 
dedt man eine Serviette über eine porzellainene 
Schüſſel, preßt den Saft der 3 Zitronen darauf, 
gießt das Waſſer, fobald es ein Mal aufgekocht 
bat, hindurch, ftellt es falt und gebraucht es. 
<im onad e. Man treibt eine Zitrone 
auf Y, Pfund Zuder ab, preßt den Saft von 
3 Zitronen dazu, giebt eine Maß Brunnen: 
waſſer hinzu, und drüdt es, wenn fi) der Zuder 
aufgelöst hat, durch eine Serviette, 
Mandelmild. (Orgeade.) Man waſcht 
1; Pfund Mandeln, worunter einige bittere 
fein bürjen, einige Mal durch, reibt fie mit 
Waſſer in einem Mörjer oder Neibjteine recht 
fein, thut fie alsdann in eine irdene Schüſſel, 
rührt nad und nad 4 Maas Waſſer dazu, und 
preßt es durch eine Serviette auf 4 Loth fei- 
nen Zuder. Man kann auch bei dem Reiben 
der Mandeln ein wenig geröjtete Orangeblüthen 
mit dazu thun, welches der Mandelmilch einen 
ſehr angenehmen Gejchmad ertheilt. 
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B. Geiſtige Getränke. | 
Biſchoff. In die Schale von 4 Orangen 
werden mit dem Meſſer flache Einjchnitte ge: 
macht, dann diejelben auf dem Rojte über gelin- 
dem Kohlenfeuer geröftet. Nun werden kreuzweiſe 
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tiefe Einfchnitte in die Orangen gemacht, diefe in 
eine porzellainene Schüfjel gethan, Maas rothen 
Wein darüber gegofien, gut zugededt und an einen 
warmen Ort geitellt, damit fich diejelben aus: 
ziehen. Nach angefähr 6 Stunden drüdt man 
die Flüffigfeit jammt dem Eafte der Pome— 
tanzen durd eine Serviette und verjüßt das 
Getränf nad Gutdünfen mit feinem Zucker. 
Bund, gewöhnlider Dan reibt 
die Schale von. 3 Zitronen an 1 Pfund Zuder 
ab, zerichlägt ihn in Kleine Stüdchen, thut ihn 
in eine Terrine, giebt ein wenig heißes Waſſer 
darüber, damit er ſich auflöst, giebt den Saft 
von 5 Zitronen durch eine Serviette, gießt eine 
Flaſche Arak oder jo viel guten Rum dazu, 
jo wie 1%, Maas kochendes Wafjer und bededt 
die Zerrine jogleid, Man kann in dem 
Waſſer auch ein wenig Thee mit ziehen laſſen; 
auch macht. es den Punſch angenehm, wenn eine 
Drange auf dem Buder mit abgerieben und 
der Saft derjelben dazu gepreßt wird, 
Champagner:Bunjd wird ganz jo 
verfertiget wie der Ponche à la Glace (ſiehe 
Gefrorne), doc ohne daß man ihn gefrieren 
läßt; man Tann zu derjelben Quantität eine 
balbe Flaſche Champagner mehr zugießen und 
auf dem Zuder erjt eine Drange abreiben. 
unſch royal, Man thut in eine 
Zerrine 11, Pfund in Kleine Stüdchen zer: 
ſchlagenen Buder, gießt 1, Mans kochendes 
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Waſſer, worin man etwas feinen Thee hat 
ziehen laflen, darüber, und rührt es um, da: 
mit der Zuder ji auflöst. Alsdann preßt 
man den Saft von ſechs Zitronen, gießt eine 
halbe Flaſche Champagner, eben ſo viel Arak, 
Rheinwein, Burgunder und etwas Marachino 
dazu, rührt ihn mit dem Punſchlöffel unter 
einander, giebt ihn in eine Terrine und fer: 
virt ihn. 

Kalter Punſch. Manreibt die Schale 
von 3 Zitronen auf 2 Pfund Zuder ab, ſchlägt 
ihn in Kleine Stüdchen, thut ihn in Die Terrine, 
preßt den Saft von I jchönen Zitronen dazu, 
gießt 3 Flaihen Rheinwein und 1 Flaſche 
Arak, oder 11, Flaihe guten Rum hinein, 
läßt e3 einige Stunden ftehen und jervirt ihn. 

Cardinal Man läßt 1 Maß guten 
Vin de Grave oder Persac mit Y, Pfund 
Zuder kochend heiß werden und gießt alsdann 
1 Loth Bilchoffeffenz dazu. Dieſes Getränfe 
fann man warm oder falt ferviren.. 

Glühmein Man giekt 2 Maas rothen 
Wein in eine Terrine, thut ein halb Pfund 
Zuder, etwas Zimmt, Nelken und abgejchälte 
Zitronenſchale hinein, läßt ihn heiß werden, 
aber nicht kochen und zündet ihn mit einem 
brennenden Bapiere an, läßt ihn jo lange 
brennen, bi3 er von ſelbſt erlöfcht und dann 
durch .eine Serviette laufen. Ä 

Hippocras. Man thut 1 Flajche guten 


— 224 — 


Rheinwein mit 1 Pfund Raffinadzuder, 2 Gran 
weisen Pfeffer, 2 Loth Zimmt und der Schale 
einer Zitrone, nebſt 12 Stück Ihönen Bora: 
dorfer Aepfel oder Reinetten, die man gefchält 
und. in Scheiben gefchnitten hat, in ein wohl 
verdedtes Gefäß und läßt es 24 Stunden ftehen. 
Alsdann bindet man 1 Gran Ambra, welcher 
mit ein wenig Zuder fein gejtoßen, in ein 
leinenes Tüchelchen, legt es in einen Filtrir- 
ſack und läßt den Wein einige Mal durch— 
laufen. — 

Fletſch. Man reibt 3 Zitronen auf 
Zuder ab, jehabt ihn in eine Terrine, gießt 2 
Maas Pontac und 2 Maas Waller darüber, 
läßt e8 durch eine Serviette laufen und ver: 
ſüßt es mit geläutertem Zuder. 

Nekus (ein englijhes Getränf). 
Eine Maß rother Wein wird mit etwas ganzem 
Zimmt und Nelfen, etwas Musfatnuß und 1 
Pfund Zuder in ein Gefäß gethan, wohl zuge: 
dedt und auf's Feuer gefegt. Man läßt den 
Mein möglichjt heiß werden, doch nicht kochen, 
gießt ihn durch eine Serviette und jervirt 
ihn beiß. 

Whiſt. Man Eodt 1 Loth guten Thee 
in einer Flaſche Wafler, giebt diejes durch eine 
Serviette auf 1 Bfund Zuder, preßt den Saft 
von ſechs Zitronen dazu und gießt 3 Mans 
guten Medoc Hinzu. Diejes läßt man atıf 
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Koblenfeuer heiß werden , dod) nit zu heiß, 
und ſervirt es warm. 

Dreifuß Zu 1 Maas rothen Wein 
thut man etwas ganzen Zimmt, Vanille und 
1, Pfund Zuder, und ſetzt es aufs Feuer. 
Indeſſen werden 8 Cigelb mit etmad Mehl 
verrührt und wenn der Wein kocht, Yang: 
jam dazu gethan. Alsdann läßt man es unter 
bejtändigem Schlagen mit der Schneeruthe noch 
ein Mal fteigen. Man fervirt es in Zaflen. 
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„ Genvises glacitt . . . . 138 
" Raftanienbröpchen . > ae 1239 
_ Drangebrödden — 139 
Canapés Schnitten aus Brit 
terteig) . 140 


| 9— Milanaises (Mailanderle) 140 
Backwerke von Hefe als Thee- und 
| Kaffegebäde: 
. | Große Sebäde: 
n na Apoftelsfuchen (Brioche) . 141 


Balwerte 


 Kompienntuchen . 
Kaiſerkuchen. . . . 144 


119 — 


Seite. 
143 


Polniiher Babafıhen . 145 
Solilemne oder franz. But⸗ 
terkuchen 2... 146 
Gerührter Bund ober. 
Gugelhopf . 147 
Gefcjlagener Hefenkuchen 149 
Bleikuchen (ohne Hefe) - 150 


Kleine Gebäde: 


Hefen-Biscnit® .- „ » 151 


Hefenringe . 152 
Hefenkrapfen (nicht. in 
Schmalz) . . 153 


Kleiner Bund (Gugelbopf 153 
Miürbe Theeftängelden » 154 
Wiener Gipfel . . 154 


Theebrod Ye Hefe) . 155 
Theeihlangen ı . . . 156 
Theekränzchen 456 


Bretzeln zum Thee . » 156 
Anisbrod zum Thee . 157, 
Engliſche Tartelettes zu 

DER 0 a DR 
Zwiebad . . . + 157 


“ Schwabenbrod -. . » 158 


Banille-Breteln . . . . 158 
Hefenwaffeln . . . 158 
Geſchlagene Waffeln „ 159 
—— — 41660 


Hohlhipp 
Gemönnlice Biofeniten 
zu Theer . . „ 161 
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Badwerte — Maquee (file) . » -» 
Carmin, flüffigen, zu maden . .. » 
Compotes, fiehe Obftipeiien. - . . .» 


Crömes: 


„ 


” 


Cröm es, franzöſiſche (Chaud-froid) 


„ 


[di 
” 
7; 


m 


2} 


# 


Seite. 
61 
91 
62 
Mandel-Creme . . 2 2.2.72 
Creme mit PBiftgien . . . 74 
„Erdbeeren . . » 75 
„» Himbeeren. . 75 
„Rahmſchnee (Fromage 
bavarois) 75 
" " mit grüuen 
Nüſſen 76 
7) m „ Kaffe 77 
1; „ 7) Chucolade 77 
" " m Mandeln 77 
u 7; [2 „ Banille 17 
„ ” „, Caramel 77 
„ „ „ Veilchen 77 
7] 7 „ Roſen 78 
" " „ Nelken 78 
7) 7) Drangen- 
blüthe 70 
" ” 7 Erbbee- 
ren, Him⸗ 
beeren „. 78 
7 M " Johan⸗ | 
nisbeeren, 79 
Aprikofen 
" 1 Pfirſchen 79 
* SE 
68 
79 
mit Mandeln 72 
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Seite 

Blei-Cröme . ° ⸗ 0 0 0 81 
„mit Erbbeeren . . u a 

„ mit Aprilfen . . oo. 82 
Cröme, gefrorenes ala Vanille . 82 


Cr&ömes in Dunft (au bain-marie) . . 83 
— * ” mit Banile . 2.84 
„ 2 u „ Chocolate . „. 8 
„ „ „ m Kaffe —— 6 84 
er 2 „ Saramıl. .. 8 
Marachino . „ 8 
M „» Mandeln W 85 


Rühreier. ee Mb 
„ Rührei in der Schale . .„ 44 


” „» mit Ralbsnieren . 44 
„» 7) 7) Scinfen . 0 44 
2 7) 7 Bratwurft , ge⸗ 
räuchertem Lachs, Bücklin- 
gen, Fiſchen .. . 44 
} Rührei mit Zudererbfen . 44 
" » BPflüdipargeln . 44 
" Pfaunkuchen oder deutſches 
Omelette.. 45 
mit Aepfel (ſüß) 45 
Mr Omelette (ohne Diehl) . . 45 
Pi er mit Schinten. . 46 
„ „ „ Gemijien . 46 


„ Conftue . 46 

Befrorenes (Glaces); . ee Bl8 
Rahmgefrornes mit Banille . . . 217 
Chocoladgefromes . . 2... 217 
Kaffeegefioıne® . x... 0. 0. 217 
Erdbeergefrorne ... 2... . 218 
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Himbeergefrornes. 0. 
Kirihengefrormes. : a... 
Aprilojengefrornes  . . 2... 
Pfirfichgefrormes . . » 2 2.2. 
Punſchgefrornes u 
Ponche a la Gla&. . 2. .°. 
Ponche a la Romaine. , 

Gelee oder füße Galterte (Sul): 


von Beilchen 


Roien . . . 

Drangeblüthe . . . r 
Drangeblüthe mit Caramel 
Ener 5 2 
Himbeer .: er Er 
Sohannisbeer . . . 2... 
Kirichen 


des quätre. fruits.. 


Traubenſaft . . 


Berberigen . i 

Antifa ... 2 2.2... 
1 1 ee 
Oraugen 


Zittrvnen. 
Banile. . . . 
Kaffee :. . 

Thee. . ; 


Art. 2.» 
Marachino . . . 
Zitronen für Kraufe. 
Aepfel für Kranke .- . 


. * 


Brunmenkreſſe fir. Krane . 
gemifchten Früchten. ... 


- gejhlagene oder Wein-Oremes 


* * 
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Geldes und Orömes zu färben ı . . 
Getränfe fühlende und ‚gernige + 220 
Imperial ; ; in . 220° 
Simonade 4 u a e2221 
Mandelmilh v ı  arifeig » . 221 
an 1% a +, Bel 
Punſch gewöhnlicher mm «+ „ 222 

A IRRE +, 222 
Punih royal. mau 222 

Ralter Bund, : 2223 
Sarbinat- uw .PRAMEM - „223 
Glühwein m “223 
Hippscras un aan) IT >» . 223 

ah REN main » . 224 
Res’ +» „ 224 
DB EEE 5. 224 
Dreifuß. » BE « .„ "225 
Srara: en zu— Batwerfäi: "Dior 87 
‚weiße: Sfafur A. Pu. Dia 2.0787 
Oo Br + . -. 85 

von Sauerbeer „ Wr. 5.08 


Chocolade :menık . '. 89 

weiße auf andere -Weile!B.., 89 

| „  gelochte auf. andere — iᷣ. 90 

rothe gekocht von Sauerbeer G. .90 

von Puuſch U... 91 
nf zum Ölafiren der Torten, fiehe 

Slajuren . 37 
Guß zu Obſtkuchen ſiehe Kirfepenteit 

und Mepfelfuhen . . 419 


Saufenbiafe zu kochen und zu läu— 
Aalsße ala Meblipeifen "oder Bei- 
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platte zu Gemüfen und brau— 
nen Ragouts: 
Klöße Sranffürter . » 2 2.0.21 
Deifiihe = 22222202 
| Rartofielfföße a Eee 
Kuchen Talte: 
Kirihenftuhen. . 2 2 2 2 2. 118 
AHepfelluhen „ © 2 2 5. 0. 0. 119 
Awetihgenfuhen . 2 2... ...1%6 
Apritofentuden . » 2 2 2... 120 
Pfirihentuden . 2 2 2 0202 ..12%0 
Käskuchen (ſüßer). 2 2... 120 
Käskuchen (jaurer) . . 121 
Mandeln zu färben zum Berzieren 
der Badmwerfe. 
Mehl-u Milchſpeiſen u. — 


Pudding mit Marxk. h 2 

ERBEN. 0. 3 
Kuchen von. Heis Ko. 00. 5 
Aepfel mit Reis N. 2» 2 2. 6 
Sriesfuhen . 2 ren. 8 
Brodluhden. - IN. . : 8 
Nudeltkuchenn ... 9 
Panneguettes . ; 9 


Timbale von Reis mit Mandelmilch 10 
‚Reistimbale mit Kaffe .. 11h1 
Zimbale von Nudeln. » ». . 12 
„ von Rartoffeln »- . . 12 
Dariolen (Darioles). . a 9 
n. _ - mit Kartoffelm a ... 14 
Talmıf V .. B 
ARUIUONS 5 0.2. 6 
Fanchonettes . — 
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a Rabmnuden . . 2. 

FR Minuten . 2... 18 

: Dukatennudeln . . ». . 18 

" Butterflüße . » 2 2 ..19 

Pe | Windllüfe - :» 2 2.2.0 

| Fünfminuteneier . . 2 

Mehl⸗ i. Obſtſpeiſen in Schmalz gebaden: 

‚„, Croquettes von Raftanien . . 30. 
F * * Kartoffeln ee Bl 
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m 7 „ Kaffee ee nie dr 32 
er „ Nueln. 2.2.2.8 
* Cröme gebadenee . 53 
„ Cannelons von Blätterteig mit Aprifofen 33 
„ — a l’Allemande mit Rofinen 34 
Pr P mit Himbeergelee . 34— 


mit Zimmt.... 35 
a Faſchingskrapfen Be er — 
Er Sprigfuchen * e . D ® u . “ 36 
„ Beignets souffles . . ! on. 837, 
„Goldhauben oder Strauben ... 38 


„RRädergebackenes . . 38. 
„ Beignets à la Dauphine (Küdjte Bon. 
Hefentig) . - . 39 


a a oder Küchle von Aepfel . . 83 
„ „ " n 7) — 40 
„Wvon DOrangen ... . 4 
nn Kirſchen... Al 

„, Zohannisber. . . . 42 

Obftfpeifen u warme: 

Aepfel im Rand . . a 2 168 
Zwetihgen im and er en 108 
Pfirihen im Rand. . . . 163 
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Aprikoſen im Rand . » . 163 
Neineclauden im Rand. . .». » . 163 
Birnen im Rand. . . ..163 
Aepfel mit Butter im Rand. . . 164 
— von Aepfel..... . 1844 
ME -Bfrihen. - ». .» . 165 
— » MAnritfen - 2». 165 
„» Birnen, Pflaumen . 165 

Obfipeifen kalte: 
— glacirt (Croque-en-bouche) 165 
Macedoine von Früchten — 166 
Compote: von Acpfel °. . . . 167 
„ 7 „ mit Rofinen . 168 
mit Hagebntten 169 
| ‚r ' & la Bohemienne 170 
Aepfelbrei ober Marmeladen-Aepfel 171 
Compote von Dnitten . ee Fl 
— u 5 05 00 Zu ER 
„’ "u Aortlfe. — . + . 13 
„ " rc Zwetſchgen ” 
nn I. . 1 


en. 1a 
Bubdinge- fiehe Mehlſpeiſen. | Ä 
Rahmſchnee oder geihlagener Rahm: 


nn "Mm nn 


Rahmſchnee mit Marachino . . 68 
„ 7 Kaffee . er 69 
„ » Dane - 2 22269 
tn Shooladte .:. . 69 
7 1 Erdbeer . 69 
„ Roen. . ... 6 
nn Orangeblitthe ; + 0 
7) er, Saramel . . - 10 


Drangen ıt, Zitronen 70 
Charlotte àa In: Parisienne, . 2... A 


k. 
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Saucen, füße: 
Weinſchaum (Chau d-ätan) Rebe Pud⸗ 
ding mit Mark. 
—— ſiehe Pudding v. Reis 
agebutten-Sauce ebendaſelbſt . . 
a en mit Manbeln |. N 
von Reis. . 
—— ſ. Aepfel mit eis. 
Sultane ſiehe „Zorte à la Sultane‘ 
Tabliren des Zuders fiehe Guß B. 
' Torten von Blätter- und anderm 
Teige von Früchten u. 1 w. 
Tourte à la Sultane . . 
Tauſendblättertorte . i 
Torte mit Meandel-Creme. .. 
Torte won Aepfel (f. auch Sefensinge) 
Torte mit Kirſchen . . 
Torte mit Aprilofen. .. 
Torte mit Qnitten . 


111 
111 
113 
114 
115 
116 
117 
117 


Borrrathbsfammer oder Aufbewahrung 


der Gemüſe und des Obſtes. 


Auf welchen Grundfäßen beruht jede 
Aufbewahrungsmethode? anf welcher 
Kraft beruht das Appert'ſche Berfah- 
ven? Welches iſt Das zwedmäßigfte 
Verfahren beim Dörren der Früchte? 
Warum bedürfen manche Subſtanzen 
vor dem Dörren eines vorherigen 
Kochens? Wie miüffen gedörrte Ge— 
müſe beim Kochen behandelt werden? 
Was hat man bei den im Zu der ein— 
zumachenden Früchten zu beobachten? 
Wie muß der Zucker geläutert wer— 
den? In wie viel Grade kann man 
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ihn kochen? Was hat man bei den 
in Zucker einzumachenden Früchten 
im nn zu beobachten? 
Rirfhen in Zudr . » 2 2.2. 
Kirihenmarmelade . . 2»... 
Gelee von Kirihen . x 2. 2... 
Marmelade von Zwetſchgen 
er „ Bagebutten . . 
er „» Himbeer . . , 
Himbeerrlaft 2 2 2 2 2. 
Gelee von Aepfel . 
Trocken in Zuder eingemadhte Früchte 
Früchte in Branntwein . 
Gemüſe, Fleiſchund Früchte in 
Dunſt. 
Von was hängt hiebei das Gelingen 
hauptſächlich ab? Wie müſſen die 
Gefäſſe dazu beſchaffen ſein? Wie die 
Korkſtöpſel ? Was verſteht man un— 
ter Marien- oder Waſſerbad? Was 


unter Dampfbad?.... . . 186—92 


Erbjen in Dunft. - - — 
Bohnen in Dunſt... 2.0. 
Blumenkohl in Dunft . » . 
Sanerampfer in Dunft. » « . » 
Spinat und Emdivien . . » 
Liebesäpfel oder Tomates in Dunſt 
Trüffel und Schwämme überhaupt. 

leiſch alle Gattungen .. 

bſt und Obſtſäfte in Dunf. 
Waldkirſchen ſaft Tr 
Berberit- oder Sauerbeerfaft . ur 
Rupen. s.2 3 2. 2 0% 
xbbernt . 4 0 nen. 
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180 
181 
181 
182 
132 
182 
184 


185 


193 
195 
196 
196 
197 
197 
198 
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Apnrtlofen - » - oo 0... 
Pfirkhen . » 2 2 2 0. 
Pflaumen . | ee 
Reineclanden . . . 
Dnitte 2... 
Birnen . 


Soldesrüdte auf bürgerliche 


weniger foftjpielige und weni- 
ger umſtändliche ab in — 
zu kochen .. 
Zubereitung des friſchen' 
Tranbenſaftes; derſelbe iſt bei 
allen in Dunſt eingemachten Früch— 
ten dem Zucker vorz uziehen 
Was hat man zu beobachten, 
wenn man die in Dunſt ein — 
machten Gemüje und Frü 
gebrauchen will? . . 


Bierfseifen, jüße, ſ. Genfer-Torte. 


und Tourte & la Sultane, 


Zuder, das Ausläutern ASIEN 


„ 
„ 
[A 
„ 
E27) 


„ 


zum Breitlauf 

— u ee 

zum Flug Be 

zum Bruch 

zu Caramel . 

Hagelzuder zum Bergieren 
der Badwerfe . 

das Tabliren Pe Zuders J 
Guß B. —— ns 

mit Banille . - 

mit Orangen und Zitronen . 

mit Kaffee . 
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Durch J. Scheible in Stuttgart, fo wie 
durch alle Buchhandlungen können ferner folgende 
Werfe bezogen - werben: | 


Schabkanmer 
J der r 
KRünfte und Gewerbe 
0 oder 
die enthüllten Geheimniſſe der 
Induſtrie 
m | 
mebr als jehshundert neuen, bisher geheim: 
gehaltenen oder zu enormen Preiſen feilgebotenen 
Recepten aus allen Fächern der Gewerbe, Künite, 
Saushaltung, Landwirtbichaft u. ſ. w,, nebit 
einem Anhange der ausgezeichnetften und: wirt: 
ſamſten Volf3heilmittel gegen verfchiedene Krank— 
heiten, gutgeheißen von renommirten Aerzten 
| der Neuzeit, 
WVBVon. Zr 
M. Chevalier, 
 Ehemiler und Profefior, Mitglied ver Akademie ber 


Wiffenfhaften und des Gefunbheitsrathes von 
Frankreich zc. 


Aad; der achten franzöffdien Original-Husgabe 
(368 Seiten ftarf.) Preis danerhäft brodirt nur 
.“ 48 Kreuzer oder 14 Sr. 


EINEN I ALL L DL —⸗ñ 
° . + * 
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Kurzer Auszug ans dem Snhaltd- 
Verzeichniſſe. 


Aetheröl. — Agatſteine werthvoller zu machen. 
— Alabaſter und Marmor recht weiß zu machen. 
— Alkermès de Florence, — Allohol zu ent— 
wäſſern. — Ameiſen zu vertreiben und zu ver— 
tilgen. — Ananasöl. — Gegen übelriechenden 
Athem. — Atlasholz, gelbes. — Atlas zu wa— 
ſchen. — Angenleiden zu heilen. — Balſam ge— 
gen Rhenmatismen. — Baume humain. — 
Beize für Fußböden dev Wohnzimmer. — Nicht 
betrunfen zu werben, — Betrunfene wieder nüch— 
tern zu machen, — Gegen die Biſſe und Stiche 
verjhiedener Thiere. — Holz blau zu färben, — 
Bleibaum. — Bleihen des Elfenbeins, Honigs, 
der Knochen, des Strobs, leinen und baummol- 
lenen Gejpinnfte oder Gewebe. — Blonden zu 
wachen. — Wachsfärberei für fünftlihe Blumen. 
— Brandwınden. — Dem Branntwein den ber- 
ben Geihmad zu benehmen, trüben zu Hären. 
— Bronce das Ausjehen des Kupfers zu geben. 
— Zertheilung der Bronce. — Brunnenwaffer 
zum Waſchen mit Seife tauglich zu machen. — 
Der Butter den ranzigen Gejhmad zu beueh- 
men. — Butter friſch zu erhalten. — Reinigung 
der Buiter. — Cannelin de Corfu. — Caro— 
folino. — Caſchemirſhawls zu waſchen. — Ce 
drat-Croͤne. — Mouſſirenden Champagner aus 
weißem Wein zu bereiten, — Chocolade-Créême. 
— ‚Bräjervativ- und Heilmittel gegen die Cho— 
lera. — Ruſſiſche Chriſtofia. — Künftlicher Cider. 
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— (Citronen und Orangen aufzubewahren. — 
Compote von den verjchiedenften Früchten zu be- 
"reiten. — Confitüren. — Flüffige Confitüren. 
Confitüren von Aprifofen, Cacao und Pflaumen. 
— Coquette flatteuse,. — Cröme de menthe 
ver. — Creme de Nymphe. — Cröme du 
Portugal. — Cröme fir den Teint. — Berei- 
tung ber Cröme glace. — Aed.er holändiſcher 
Curagao. — Daguerreotyp, — Desinfectiong- 
pulver. — Blaue, gelbe, grüne, lithographiſche, 
rothe, ſchwarze Dinte zu bereiten. — Glänzende 
Doppeldinte. — Golddinte — Silberdinie. — 
Zeichendinte für Wäfche. — Sympathetiſche Dinte. 
— Dintenflede auszumaden. — Druderroja mit 
Saflor. — Eau de chasseur. — Eau des belles 
feınmes. — Eibiſch-Syrup. — Eier lange auf— 
ei — Eijen gefehmeidig zu machen. — 
uf Eifen zu graviren. — Eifen gegen dad Ro- 
ften zu hüten. — Eiſen mit einem Kupferüber- 
zuge zu verſehen. — Eifen fo hart wie Stahl 
u machen. — Eifen zu durhbohren. — Einen 
isfeller im Kleinen für eine Saushaltung Dar» 
zuftellen. — Email zu bohren. — Engerlinge 
zu vertilgen. — Enthaarungsmittel. — Erdbeer- 
Ratafia. — Erbbeer- Syrup. — Daß der Eifig 
im Sommer nit verdirbt. — Eifig färker zu 
machen. — Estragon-Eifig. — Himbeer-Eifig. — 
In kurzer Zeit guten Eijfig zu mahen. — Kam- 
pher⸗Efſig. — Lavendel- Eıfig. — PVierräuber- 
Eifig — Weineffig aus Traubenkämmen zu be- 
reiten. — Wein in ſehr ſtarlen Eifig zu ver- 
wandeln. — Eifig zum Gurfen-Einmaden. — 
Extrait d’Absinthe. — Salbe Farbe für Nuß- 
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baumholz. — Färberei— Recepte. — Fäſſern den 
fauren und ſchimmlichen Geſchmack und dem übeln 

Gerud zu benehmen. — Zuſammengeſetzte ar⸗ 
ben für Kl — ‘Alte Feilen wieder brauchbar 


— — — — — 
- 


zu nn — Ferculum Saxoniae, — Kanzi- 
ge * BE — Chemijche Feuerzeuge 
—* elj je — Alte — wieder 


— u machen. — Behandlung verſchie— 
bener Bin t. — Schnell und Far zu filtriren. 


| Gill, e. — Firniß auf De Ka dungen. — 
| ß, der dem Slam, der M — — gleich⸗ 
Firniß, der, in zwei Stunden trockuet. 


v Drahtarbeiten und Eifen. — Fir 

m ur * e der Spiegelfolie. — Firniß zum 

drucken Kar Glas und Hol. — Firniß zu 

h waferichten Zeugen. — Fiſche friſch zu erhalten, 

— "Berborbene Bi: zu reinigen. — Leuchtende 

Flache, — Fleden auszumahen, — Fleden aus 

| weißem — oder aus carmoifinrothem 

Sammt. — Fledwaffer. — Parfümirtes Bleden- 

waſſer — Berborbenes Fleiſch zu reinigen. — 
Sit e — Gſrne Bu SR 35 


Bit ne — — Gelbfu hi — 
Ein Geldſtück in einer u zu de ent. 
=. Hort rl irñnen u. |. w. — 





de Cor pr Min. — rigen 

— he a EA Te 
i eträn ewehr 

brüniten. - ee Bersleihende Geige und BD 


Beit. — 


— 2144 — 


tabelle. — Gicht. — Abſprengen des Glales 
durch Kohlen. — Glas zu bobhren. — Unterſu— 
chung der Glaſur der Thonwaaren. — Goldfarbe 
anf Seide und Baumwolle. — Goldſtrniß. — 
Soldwaaren zu reinigen. — Golbmailer.. — | 
Aechtes Grün auf Wolle, Seide und Baumwolle 
— Drudergrün. — Seladongrün, — Grüne 
Farbe. — Grüne ri für geiftige Flüſſigkeiten. 

— Mittel gegen Grünfpanvergiftung. — Gummi- 
Syrup. — Gußftahl mit Gufßftahl ober mit Ei- 
fen zufammen zu ſchweißen. — Die Härte des 
Gyp8 zu vermehren. — Ueberzug beim Gyp8- 


gießen. — Aus Haaren kleine Gemälde zu ma- 
hen. — Das Wachsthum ver Haare zu beför- 
dern. — Die Haare glatt und glänzend zu er- 


halten. — Das Ausfallen der Haare zu verhin- 
dern. — Rothe Haare blond, braun oder ſchwarz 
zu machen. — Vorzügliches Haardl. — Hämor- 


rhoiden. — Lederne Handſchuhe zu reinigen. — 
Wohlſeiles Hausbier ohne Brauereigeräthe bar- 
zuftellen. — Hausbier, wie es in Flandern be- 


reitet wird. — Haufenblaje, um Bier, Wein ıc. 
zu Hören. — Heilmittel gegen verſchiedene Krank— 
heiten. — Himbeer-Ratafia. — Das Färben bei 
Hölzer, — Schwarze Hölzer. — Holz unverbrenn- 
{ih zu machen. — Weißem Horm eine beliebige 
Farbe zu geben. — Hühnerangen. — Büllen- 
früchte zur Tochen. — Huile Cordiale. — Huile 
de la Martinique. — Gegen den Bi wüthender 
Hunde. — Jasmin⸗Créême. — Kältemiſchung. — 
Kaffee-Eröme. — Kampherbranntwein. — Kari. 
— Rartoffelbranntwein. — Kartoffeln mehrere 
Jahre aufzubewahren. — Kerzen zu machen. — 
Kescchhuften.. — Kirfhwafferdt. — Kitt, der dem 
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euer und Mafler wiberfteht. — Kitt für Gold- 


arbeiter, Graveure u. ſ. w. — Ritt für metallene 
Röhren, Kryftall, Fayence, Glas, zerbrodenes 
zu — Türkiſcher Kitt. — Kuallgoid. — 

nallguedfilber. — Knallfilber. — Kölniſches War 
jer. — Kopalfirniß. — Kopffieber. — Kopfgrind. 
— Den Korallen ihre ſchöne rothe Farbe zu er» 
balten. — Krätze. — Krampf. — Krauſemünzöl. 
— Kreide für Billardſtöcke. — Litographiiche 
Kreide. — Halsbinde gegen den Kropf — Kupfer 
zu bronciren. — Kupferftihe im Augenblid zu 
fopiren. — Kupferftihe den Delgemälben ähnlich 
zu maden. — Kupferftihe zu reinigen. — Daß 
Die Rampengläfer in der Hite nicht zeripringen. 
— Lapisprud. — Lebenselirir. — Flecken aus 


dem Leder herauszumachen. — Schmelzbare Le— 


girung. — Zifchlerleim. — Mundleim. -— Leinöl 
zu reinigen und recht trodnend zu, machen. — 
— Lippenpdmade, — Alle Arten Liquenre ohne 
Deftilation darzuſtellen. — Liqueure aus Anis, 
Citronen, Zimmt 20. — Mittel gegen die Maden 
im Räfe. — Madera. — Caglioſtro's Magenelirir. 
Bitterer Magenliqueur. — Mahagoniholz verſchie— 
dene Farben zu geben. — Mandeln-Créme. — 
Marasquino. — Marasquino⸗Eis. — Marmeladen 
von Aepfel, Aprikoſen, Birnen ꝛc. — Künſtlicher 
Marmor. — Marmor und Porzellan-von Grund 


aus zu reinigen. — Marmor zu bleichen. — 
Vertilgung der Maulwürfe. — Vertilgung ber 
Maulwurfsgrillen. — Zerbrochene Meerſchaum—⸗ 
pfeifen zu Titten. — Merino zu waſchen. — 


Meifing ohne Silber weiß zu ſieden. — Ein 
Waſſer gegen Migräne. — Daß die Milh in der 
Hite nicht verdirbt. — Geronnener Mil ihre 


- 
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gewöhnliche Flüffigkeit zu geben. — Milch jahre 
lang in Flaſchen aufzubewahren. — Metallifche 
Moires. — Molken zu bereiten. — Künftlicher 


Moſchus. — Miden zu vertilgen. — Engliiches 


Mundreinigungwaſſer. — Muskatwein von Fron— 
tignan. — Mufiofilber. — Myrrhenöl. — Nagel: 
geſchwüre. — Nelkenöl. — Nerolielerir. — Eine 
ihöne Art Neuſilber. — Alten Nüſſen den frifchen 
Geſchmack wieder zu geben. — Nußöl, — Nuf- 
waſſer. — Obſt aufzubewahren. — Xeinigung ber 
Ochſengalle. — Das Ranzigwerden des Dels zu 
verhindern. — Reinigung aller Arten von Delen. 
— Verfälſchung der Del. — Delgemälde von 
alter Leinwand auf neue zu übertragen. — 
Drangegelb. — Oraugegelb zum Drud auf far- 
bige Stoffe. — Drangerotd. — Hol; orangeroth 
zu färben. , — Orgeat. — Syrup. — WPapier, 
worauf man mit Wafjer jehreiben fan. — Par- 
fait amour. — Pelzwerk zu verihönern und zu 
eonjerviren. — Fleden aus Pergament herauszu— 
madhen. — Perſiko. — Engliihes Pflafter, — 
Piftazien-Erene,. — Poil⸗de⸗chevre zu waſchen. — 
Politur der Ebeniften. — Pomade & la Sultane, 
— Pomade zur Förderung des Haarwuchies. — 
Gurken⸗Pomade. — Berfhiedene andere PBoma- 
den. — Pomeranzenbiſchof. — Pomeranzenblü- 
then⸗Eis. — Pomeranzenblüthen-Creme. — Bor- 
traite. im Augenblid zu copiren. — Wohlfeiler 
Probirftein. — Merkwürdiger Byrophor. — Quit— 
ten⸗Ratafia. — DBergoldete Rahmen zu reinigen. 
Compofition zum Schärfen. der Raſirmeſſer. — 


' Ratafia de Grenoble. — Raudferzen. — Rhen— 
matismus. — Rhum aus Weingeift. — Rhumöl. 
——.Rose blanche. — Roſen⸗Croͤme. — Rofen-Eis. 
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Roſenöl. — Roſolio. — Breslauer Rofolis. — 
Amarantroth ohne Lad oder Eochenille auf Wolle, 
— Carmefinroth auf Seide, — Roth fir Hol. — 
Hochroth mit Cochenille auf Seide. — Ruga. — 
Ueber den ganzen Winter frifchen Salat zu haben. 
— Das Keimen der Samen zu befördern. — Die 
Güte des Schießpulvers zu erkennen. — Zuberei— 
tung der Schinken. — Begetabiliihe Schminfe fitr 
Damen. — Schnittwunden zu heilen. — Zube— 
reitung der Schreibfedern. — Eine erlojchene 
Schrift wieder lesbar zu machen. — Gegen das 
Drüden der Schuhe. — Gute und ſchädliche 
Schwämme zur unterfcheiden. — Ebenholzſchwarz 
auf Hol. — Schottiſches Schwarz. — Holz ſchwarz 
zu färben. — Gegen übermäßigen Schweiß. — 
Seidengewebe zu waſchen. — Bittermanbelfeife. 
Bartjeife. — Gelbe, grüne Seife. — Rojenjeife. 
— Fleckenſeife. — Seifenefjenz für den Bart. — 
Selterjer Waffer. — Gewöhnlicher Senf. — Feiner 
Senf. — Jeſuitenſenf mit Sardellen und Kapern. 
— Aromatiſcher Senf. — Engliſches Senfpulver. 
. — Silberwaffer. — Sped ohne Salzlade friich zu 
erhalten. — Spiten zu waſchen. — Stärfemehl 
aus Roßfaftanien und Eichel, — Stahl geſchmeidig 
zu machen. — Auf Stahl zu graviren. — Stahl- 
maaren gegen das Koften zu hüten. — Die 
Steine zu erkennen, welche beim Gefrieren Riffe 
befommen. — Engliſche, franzöſiſche Stiefelwichle. 
— Strohdächer vor Fener zu ſchützen. — Stud. 
— Ein Del gegen Taubheit. — Theedl. — Aus- 
geftopfte Thiere zu conſerviren. — Eſſigſaure Thou— 
erde. — Kondoner aromatische Tinktur. — Trau— 
benferndl. — Unterfuhuug der Zuchfarben. — 
Waſſerdichte Tücher und Zeuge. — Tüll zu wachen. 
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— ZTürtifchrotd. — Chineſiſche Tuſche — Mittel 
gegen Ungeziefer. — Banille-Cröme, — Banillen- 
öl. — Veilchenöl. — Berfälfhung der Nahrungs- 
mittel und Handelewaaren. — Bergoldung von 
Dei, Zinn, Weißblech, Eiſen, Stahl, Kupfer und 
Gyps. — Bergoldung auf Marmor. — Dem 
Ziun das Ausjehen des Silbers zu geben. — Ber- 
filberung von Bändern, Elfenbein, Kupfer. — 
Pulver zum Berfilbern. — Biererlei Gewürz. — 
Bögel mit der Hand zu fangen. — Wachs ſammt— 
artig zu machen. — Wachs zum Berfiegeln ber 
Flaſchen. — Wageftirniß für Möbel. — Waffen 
glänzend zu erhalten, — Engliihes Waſchblau. — 
Wohlfeiles Waichmittel für die Hände. — Parfü— 
mirtes Waſſer für die Haare. — Schuhe und Stie- 
fel wafjerdidht zu machen. — Wechjelfieber. — Che- 
milde Weduhr. — Wein von Nepfeln, Birnen, 
Aprikoien 20. — Dem Wein ein angenehmes Par- 
füm zu ertheilen. — Dem Wein den Faßgeihmad 
zu benehmen. — Den Trieb des Weines zu bem- 
men. — Dem weißen Weine die gelbe Farbe zu 
benehmen. — Gegen den jhimmlihen Gejchmad. 
— Herben Wein milder zu machen. — Malaga- 
- wein. — Sauren Wein zu verbefjern. — Berfäl- 
hung des Weins. — Weißer Weingeiftfirnif. — 
Meingeiftlicht, — Weinmeth. — Weißbledy zu moi- 
riren. — Meſſing weiß zu fieden ohne Silber. — 
Werren. — Mit:el gegen Wunden. — Zahnweh. — 
Zahnwaſſer. — Zahnpulver. — Grünes Zimmerholz 
jofort 3. Berarbeiten brauchbar zır madhen. — Zimmt- 
Crôme. — Zinncompofition. — Zinnfalz. — Chemi- 
Ihe Zündhölzchen. — Barfümirte Zündhölzchen. — 
Verfälſchung des Zuders. 
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Die. u 
Geheimniſſe der Schönheit 
Ä oder | 


gründliche Anweifung zur Pflege und Verſchönerung 
der verſchiedenen Koͤrpertheile, nebſt phvſiognomi⸗ 
ſchen Bemerkungen über dieſelben und mehr als 
bundert und fünfzig meiſtens neuen, zum Theil 
bisher geheim gehaltenen Recepten zur Bereitung 
der. ansgezeichnetften, feinften und fiir die Gefund- 
beit völlig unſchädlichen Schönheitsmittel. 


Ein 
freundlicher Nathgeber für Jedermann, bejon- 
ders aber für das ſchöne Geſchlecht. 
Bon . 
- Sejour de Lorraine. 
Aus dem Franzöſiſchen. 
1860. 320 Seiten. 48 fr. oder 14 Ser. 


Inhalt. 


1. Bon der Schönheit. 11. Bon der Gefunds 
eitöpflege, III. Bon der Phyſiognomie. IV. 
du den Bädern, Aügeneine Wirkungen der 

Bäder. See- und Flußbäder. Wirkungen der 
See= und Flußbäder. Warme Bäder. Wirkungen 
der warmen Bäder. Kosmetiihe Bäder. 1. Re⸗ 
zept zu einem erfriſchenden Babe, 2. Rezept zu 
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einem ftärfenden Babe. Partielle Wafchungen. 
V. Bon der Wohlbeleibtheit. Urſachen. Wir- 
tungen. 3. Anweiſung, die Fettleibigkeit in jehr 
kürzer Zeit ohne Gefahr für die Gehfnbheit zu 
verriigern. Bon der Diät. Weitere Hülfsmittd. 
VI. Bon der Magerleit. Urſachen. Wirkungen. 
4. Anweifung, die Magerfeit los zu werben und 
in kurzer Zeit zu der gewünſchten Wohlbeleibtjſeit 
zu gelangen. Von der Nahrung. Von ben Se- 
tränfen, Bon der Lebensorbnumg. VI. Bo 
Gefihte. Phyſiognomie des Geſichtes. Bon den 
Mangen. Phyſiognomie der Wangen. Pflege des 
Geſichtes. Bon der Verihönerung dee Ge— 
fihtes. 5. Anweifung, das Geficht zu reinigen, 
und es weiß und glatt, zu maden. 6. Einem 
Geſichte, deſſen Haut troden und heiß it, feine 
Friſche wiederzugeben. 7. Einer mebligen Haut 
ihre natürliche Geſchmeidigkeit und Frifihe wieder 
zu ertbeilen. 8 Das Gefiht zu verjüngen. 9. 
Die zu ftarle Röthe des Geſichts zu vertreiben. 
10. Eine gebränmte und von der Sonne verbrannte 
Haut ſchnell wieder weiß zu machen 11. Schrun- 
den im Gefichte zu heilen. 12. Die Sommer- 
li gänzlich zu vertreibett. 13. Die Hitzbläs— 

en im Gefichte zu vertreiben. 14. Den Finnen 
oder Knöthen im Gefihte vorzubeugen und fie 
zu. vertreiben. VIII Bom Teint: Verſchö— 
herung des Teints. 16. Dem Gefidte ein 
Colorit zu geben, und es frifch und roth zu. ma- 
den. 17. Ein fliifiges Roth zu bereiten, das dem 
Gefihte eine rojenforbige und fammetartige Friſche 
ertbeilt. 18. Gebeimniß ‘der Sultauinnen, vie 
Haut des Gefichtes weiß, und glatt zu machen und 
einen milchigten Teint zu erhalten. 19, Die Run⸗ 
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zeln und Die Podennarben unſichtbar zu machen. 
20. Bereitung des Perlenweißes 21. Bereitung 
einer attdern weißen Schminke. IX. Bon den 
Haaren. Phyſiognomie der Haare, Die Pflege 
der Haare beim männlichen Geſchlechte. Berjchd- 
neryng der Haare 22. Ochſeumarkpomade 
für blondes und faftanienbraunes Haar. 28. 
Haardle für fchmarzes und brammes Haar. 24. 
Die Haare fo zu fteifen, Daß die Loden dem Tar- 
zen, der Fenchtigkeit und dem Schweiße wider— 
stehen. 25. Schnellwirkendes Mittel gegen das 
Ausjallen der Haare. 26. Gegen das Grauwerden 
der Haare, 27. Daß die Haare ſchnell wachſen 
und Dicht werben. 28. Zuwerläßiges Mittel, um 
an allen Theilen des Kopfes und des übrigen 
Körpers unbequeme Haare jeder Art im weniger 
als zehn Minuten und ohne die geringfte Reizung 
der Haut ausfallen zu mahen. 29. Die Haare 
| — zu färben. :30. Die Haare blond zu 
färben. X. Von der Stirne. Pflege der Stirne. 
Phyſiognomie der Stirne. Bon den. Runzeltt. 
Berihönerung der Stirne 31. Die Run- 
zeln zu vertreiben. 32, Die Runzeln zu glätten. 
'33. Die Runzeln und Blatternarben ſtark zu ver- 
ringern. XI. Bon den Ungenbranen. Pflege der 
Augenbrauen. Bhyfiognomie der Augenbrauen, 
Berfhönerung der Augenbrauen. 34. Das 
Wachsthum der Augenbrauen zu befördern und 
fie in kurzer Zeit Dicht zu machen. 35. Die 
Augenbrauen blond zu färben. XI, Von ben 
Angen. Phyfiognomie der Augen. Ihre Farbe. 
Ihre Form. Der Blid. Pflege der Augen. 
Berihönerung der Augen. 37. Das Sefiht 
zu ftärten. ‘88, Die blauen Ringe um die Augen 
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zu vertreiben. 39. Das Geſicht zu. Härten und 
bie Entzündung angegriffener » Augen zu ftillen. 
40. Die Augen jheinbar zu. vergrößern. XIII, 
Bon den Ylugenwimpern: Phyſiognomie der 
Augenwimpern. Pflege der Augenwimpern, Ber 
ihönerung der Augenwimpern. Lauge 
und feidenartige Augenwinpern zu erhalten. XIV. 
Bon den Ohren. Phyſiognomie der Ohren, Pflege 
der Ohren. 42. Die Feinheit des Gehörs zu ver— 
mehren nnd gewiſſe Fälle von Taubheit zu heilen. 
XV. Bon der Naſe. Phyſiognomie der ‚Naje. 
Pflege der, Naſe. 43. Die Köthe „ver, Naſe zu 
vertreiben. A. Die Feinheit des Geruchs zu ver⸗ 
mebren und ihn wiederherzuſtellen, wenn er Der- 
foren gegangen ift. 45. Eine zu große Naje Heiner 
zu machen. 46. Zu enge ober ungleihe Najen- 
föcher ' zu erweitern, 47. ‚Die ihwarzen Punkte 
oder Miteffer auf der, Naje zu vertreiben. 

Eine zu frank nach der rechten. oder Linken. Seite 
—— Naſe wieder gerade zu machen. XV. 
Bon den: Lippen. Vhyſiognomie der Lippen. 
pflege der Lippen. 49. Dem Aufſpringen ber 
Lippen vorzubeugen. DO. DIE SPBRENBR färben 
und fie friſch und roth zu machen. 51. Gegen 
dünne und eingekniffene Lippen. 52. Gegen zu 
ftarfe Entwiclung der Lippen. : 53. Schiefen Lip- 
wen die gehörige Form zu geben, 54. ‚Die un- 
regelmäßige Form des Mundes zu verdecken. 
XVII. Bon den Zähnen. Phyſiognomie ber 
Zaähne. Pflege der Zähne. Ber] obnerung 
der Zähne. 55. 
zum: Äusſpülen des Mundes. 56. Bereitung eines 
einfachen Zahnpulvers. 57. Die. Zähne glänzend 
weiß zu machen.’ 68. Bereitung einer Ha 
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58 59. Das Zahnweh schnell zu. heilen. 
XVIII. Von dem Zahnufleiſche. Phyſiognomie 
des Zahnfleiſches. Pflege des Zahnfleiſches. Ver— 
Ihönerung des Zahufleijhes. 60. Ein 
Elirir, Durch welches das Zahnfleiſch befeftigt wird 
und an den: Stellen, wo die Zähne entblößt find, 
- ‚wieder. wächst. 61. Ein beftändig blutendes und 
ihwammichtes Zahnfleiſch zu beilen. 62. Dem 
Zabnfleiſche eine friiche und rothe Farbe zu geben. 
XIX. Bon dem Munde. Phyſiognomie des 
Mundes. Pflege, des Mundes. 63. Gurgel- 
wafler gegen die Mundſchwämmchen. - 64. Die 
Bränne oder das Halsweb raſch zu vertreiben. 
63. Gegen übermäßigen Speichelfiuß. 66. Die 
Stimme Har zu maden und ihr einen hellen 
Klang zu geben. 67. Gegen Stimmlofigfeit. 68. 
Anweijung zur Bereitung des Sängerſyrups, um 
alle Heiferfeit zu vertreiben und die Stimme klar, 
vibrirend und bellflingend zu machen, Der Athen. 
Allgemeine Bemerkung. XX. Vom Barte. Phy- 
fiognomie des Bartes. Phyfiognomie des Kinns. 
Me des Bartes. Anleitung zum Raſiren. Ver— 
Ihönerung des Bartes. 69. In furzer Zeit 
einen dichten Schuurrbart zu befommen. 70. Das 
Wahsthum des Bartes zu befördern. 71. Dem 
Bart in kurzer Zeit eime ſehr ſchöne ſchwarze 
Farbe zu geben. XXI Vom Halfe. Vhyſiog— 
nomie des Haljes. Pflege des Haljes, Verſchö— 
nernng des Haljes. 72. Gegeit einen zu 
diden Hals. 73. Gegen die jogenannten Schnüre 
am Halfe [Cordes au coul. XXU. Bon den 
Acjelhöhlen. Pflege der Achſelhöhlen. 74. Den 
zu ftarfen Achſelſchweiß zu mäßigen und ihm ben 
übeln Geruch zu benehmen. XXIII. Vom Bnfen. 
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Pflege der Brüfte.e Vom Corſett. Vom Säugen. 
Berihönerung des Bnfens 75. Die Feftig- 
feit der Brüfte Bis in ein hohes Alter zu beivab- 
ren. 76. Den Brüften die Feftigfeit der Jugend 
wiederzugeben, 77. Den zu großen Umfang der 
Brüfte zu vermindern. 78. Den Runzeln und 
der Erf arg der Brüfte nah einer Niederkunft 
vorzubengen. 79. Die Runzeln an den Brüften 
zu vertreiben und dieſe volllommen glatt zu ma- 
hen. 80. - Die Schrimden an den Brüften zu 
heilen, 80. Die Schrunden der Bruftwarzen zu 
heilen. 82. Die Brüfte weiß zu machen. XXIV. 
Bon gewiffen Organen. 83. Gegen die Impo— 
tenz. 84. Die Feſtigkeit und Geſundheit der 
weiblihen Organe zu erhalten nnd ihre Erfchlaf- 
fung zu heilen. 85. Gegen die Erſchlaffung ge- 
wiffer Organe. 86. Den Runzeln und der Er- 
ihlaffung des Bauchs nach der Niederfunft vor- 
zubengen. 87. Die Runzeln am Bauche zur wer: 
treiben. 88. Den Schenfeln und den hinteren 
Theilen des Körpers Feftigfeit zu werleiben. 89. 
Dem Reiben gewifjer Körpertheile bei fettleibigen 
Perjonen vorzubeugen und durch dafſſelbe wund 
eworbene Stellen zu bein. XXV. Bon den 
firmen, Phyfiognomie "der Arme. Pflege der 
ıme. Berfhönerung der Arme. 90. Die 
Arme weiß zu machen. 91. Die Haut der Arme 
zu glätten. 92. Die Haare ımb den Flaum, 
welche der Schönheit der Arme Eintrag thun, zu 
vertreiben. XXVI Bon den Händen. Pflege 
ber Hände. Verſchönerung der Hände, 
Die Hände vollfommen zu reimigen. 94. Die 
Hände weiß und glatt zu machen. 96. Einen 
Dandelteig fiir die Hände zur bereiten. 95. Die 
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Hände. zart umd weich zu machen. 97. Kosme- 
tiſche Handſchuhe zur ——— der Hände 
bereiten. 98. Den Froſtbeulen vorzubeugen. 99, 
Die Froſtbeulen ſchnell zu heilen. "100, Dffene 
Sroftbeulen und Brandwunden an den Hänben 
zu heilen. 101. Die Warzen zu vertreiben. 102, 
Die Schuppen und Unebenheiten ber Finger zu 
bejeitigen, Die durch die Nadeln beim Nähen und 
Stiden verurjacht- werden. 103. Den fogenannten 
Neidern vorzubeugen und fie zur vertreiben. 104. 
Den Schweiß an den Händen zu vermindern, 
XXVI. Bon den Nägeln. Pflege der Nägel, 
Berjhönerung der Nägel. 105. Die Nägel 
glänzend durchſcheinend und blaßroth zu machen, 
106. Den Nägeln Stärke zu verleihen. 107. 
Der Abblätterung und dem Reifen und Brecdhen 
ber Nägel vorzubeugen. 108. Das Nachwachſen 
eines neuen Nagels an ber Stelle eines verloren 
gegangenen zu befördern. 109. Die weißen Flecken 
an den Nägeln zu wertreiben. 110. Das aus- 
getretene Blut unter einen Nagel zu abjorbiren. 
111. Die Fleden von grünen Nußfchalen oder 
anderen Früchten an den Nägeln und Fingern 
wegzunehmen. XXVIU. Bon den Fügen. Pflege 
der Füße. 112. Zarte nnd empfindliche Füße zu 
ftärfen. 113. Den übeln Geruch der Ausdünſtung 
der Füße zu befeitigen. 114. Den Blafen, Hüh— 
nerangen und Schwielen vorzubeugen. 115. Die 
Schwielen zu heilen. 116. Die Hühneraugen zu 
vertreiben. 117. Einen Eifig zur Vertreibung 
der Hühneraugen und Warzen zu bereiten. 118. 
Eine Pomade zur Vertreibung der Hühneraugent. 
119. Daß man durch vieles Gehen die Füße 
nicht ermübdet. :XXIX. Verſchiedene kosmetiſche 
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Mittel nnd deren Bereitung. Toilettſeife. Ben— 
zoewaffer. Benzoetinftur. Aromatiſches Waſſer. 
Extrait de Portugal. Kirſchen- Bonbons. Raca— 
boxt. Ein anderer Racahout. Ein Wafler, um 
die Haare und den Bart vor dem Färben zu ent- 
fetten. Neue Pomade zum Schwarzjärben ber 
Haare. Neue hemilde Tinktur zum Blondfärben 
der Haare. Johanniskrauteſſig, um bie rotbe 
Schminte hinwegzunehmen. Eau de la Reine 
de Hongrie. Serkis zur Berjüngung des Gefichts 
und Körpers. Bottot-Mafler. Nofenelirir zum 
Parfiimiren des Athens. Wohlriechende Paftillen 
sum Beräuchern der Zimmer. Venetianiihe Maste 
zur Erhaltung der Friihe des Teints. Eine an- 
dere venetiantiche Maske. Ambratinktur. 


Der volle Buſen 
Mädchens und der Frau. 


Gine Anleitung, 
wie Durch den einfachen äußerlichen und innerlichen 
Gebrauch des Falten Waflers der weibliche Buſen 
auch bei der magerjten Konftitution zu üppiger 
Schönheit, Fülle und Feftigfeit entwidelt, und als 
ſolcher bis in's a Alter erhalten werden 

aut. 
‚Herausgegeben von Dr. A. Prob 
SE eaktifcem Weit v “, 
1854. 48 fr. oder 14 Sgr. 
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Der ſparſame Haushalt 


nad den 
Bedürfniſſen unjerer Tage. 
| - En 
Univerfal = Nathgeber 


für Alle, welden wohlfeile Sührung des 
| Hauswefens angelegen fein muß,; 
bandelnd hauptſächlich vom 
Waſchen, Behandlung der Kleider, Reinigung und Confer: 
virung der Gegenftände, Einmachemethoden, Kaffee, Thee, 
Chocolade, Mildh und andere Getränfe, Hausapotheke und 
Schönheitömittel, Effige, Effenzen, Kräuter: und Sruchtfäfte, 
Liquenre, Weine, Barfüme, Tnbate, Dele, Spelfen fir Ge: 
funde und Kranke, BVertilgung des Ungezieferd in Haus und 
Feld, Anbau der Nutz⸗, Luft: und Arzneigewächſe, Farben, 
Zinten, Kitte, Seifen, Lade, nützlichſte Behandlung der Vics 
tualien, wichtige Auweifungen für Landwirthe und Euthül— 
lung geheimgehaltener Vorſchriften mander Art. 
Zugleich 
ein Magazin für ſpekulative Geſchäftsleute, 
welche billigſte Fabrikation geſuchter Handels: 
‚ artitel und Lebensbebürfnifje erlernen wollen. 


Nach eigener praltiiher Erfahrung und mit Zuratheziehnng 
haushälteriſcher Familienvorſtände herausgegeben von 


Fr W. Eda:dt, 


reſ. Apotheler. 
Zwei Bände. 1fl. 45 fr. oder 1 Thlr. 
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Inhaktöverzeihuif: des Eardt’ihen Werke nur 
auszugsweiſe. | 


Waſch mit Soda. Seide und Vollmuslin, 
Big u. ſ. w. zu waſchen. Seidene Bänder zu 
waſchen. Engliſche Handihuhe zu waſchen. 
Schwarze Seidenſpitzen aufzurichten. Schwarzen, 
krauſen Flor zu reſtauriren. Weißſeidenen Flor 
zu waſchen. Filetarbeiten zu waſchen und ftär- 
ken. Spitzen- und Chemiſetten-Waſch. Weiß— 
ſeidene Handſchuhe zu reinigen. Damaſtwaaren, 
auch Taffentwaaren von allen Farben zu waſchen. 
Schmutz und alte Farben aus ſeidenen Zeugen 
und Halstüchern zu waſchen. Feinen Zitz n. ſ. 
w. zu waſchen. Vorſicht beim Anbrühen des 
neuen Flanells. Hartes Waſſer zur Waſch brauch— 
bar, zu machen. Stärke zu kochen mit Wachs. 
Kalte Stärke. Dampfwaſch. Vergelbtes Weiß- 
zeug fhön weiß zu machen. Kleider von Tuch 
zu reinigen und zu waſchen. Weißwollene Waa- 
ren rein zu bringen. Eingehen der Wollenzeuge. 
Flecken von rothem Wein oder Kirichen aus ber 
Tiſchwäſche zu bringen. Roſtflecken ans Lein— 
wand zu vertilgen. Fettfleden aus Seidenzeugen 
und Tuch. Dintenfleden zu vertilgen. Kleider 
u. |. w. von Fettfleden zu reinigen. Delfleden 
ans Papier. Fleckenſeife. Sodaſeife. Seidene 
Band, Tücher 2c. zu waſchen. Seife zum Wafchen 
von allen farbigen engen, Erprobtes Flecken— 
waſſer. Gute Fleckenſeife. Wohlriechende Seife 
zur Toilette. Wohlriechende Maudelſeife. Seife 
mit Roſenöl. Leichte Schwanmjeife. Lamperien 
iwieder wie neu Yerzuftellen. Zapeten zır reinigen. j 
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Tapeten zu firniffen. Berborbene Fenſterſcheiben 
zu pußen. Spiegel nd Glas von Fleden zu 
reinigen. Zinngeffhter und Weißblechwaaren Tpie- 
gelblank zu reinigen. Eifernes Kochgeſchirr ſchön 
heil zu erhalten. Aus Theefannen und Blumen- 
töpfen alte Fleden zu bejeitigen. Putzen von 
Silber und Nenſilber. Waſchkörben ihre fehöne 
weiße Farbe wieder zu geben. Waſchſchwämme 
zu reinigen. Gelb gewerbenes Elfenbein. Gold— 
rahmen zu firniffen. Bodenfrieswichſe. Bettbe- 
ftreihe. Verdorbene Perlen wieder ſchön weiß 
zu machen. Riſſe im Innern der Ebdelfteine zu 
erfennen. Wohlfeiler Anftrih für hölzerne Sub- 
böden. Fäſſer öldicht zu machen, Feine Holzar- 
beiten gegen die Einwirkung der Feuchtigkeit zu 
hüten. Schuhe mit Sohlen von Schnüren. Be- 
ſohlen der Schuhe mit Gutta-Perha. Möbel von 
Flecken zu reinigen. Glas zu jehneiden. Reini— 
ung lakirter Sachen. Porzellan vor dem Zer- 
pringen zu bewahren. Sand- und andere Steine 
jeft und undurchdringlich zu machen. Anftric) 
auf Holz, der aller Näfje wiederſteht. Berfteiner- 
tes Holz zu madhen. Neue Mifchung von Harz 
und Fett für Wagen- und Majchinenjchmiere, 
und Wafferbichtmahung des Leders. Poliren der 
Möbel mit Copal. Sehr gute Lederjchmiere. 
Neue Lederladbereitung. Tuch und andere Stoffe 
wajjerdicht zu machen und zugleich gegen Zerftö- 
rung durch Inſekten zu fichern. Leinwand nnd 
andere Gewebe, ſowie auch Leder wafjerbicht zur 
machen. erben leinener,, bänfener und baum— 
wollener Gejpinnfte und Gewebe. Leberartige 
Zubereitung gemwebter Stoffe. Wahstuch zu ma— 

Beit. III. 17 
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hen. Prüfung des Guano’s.. Erkennung baum | 
wollener und leinener Fäden in Wollenzeugen. 
Erkennung baummollener Fäden im Leinen. Sei- 


benzeuge violett zu färben. Seidenzeug braun 
zu I en. Seibenes und wollenes Zeug Taffee- 


braun zu färben. SKaftanienbraun. Drangegelb. 


Citvonengelb. Hellblau für weiße Seide und grit. 


Alte und gefärbte Sadhen, Seide, Leinen- und | 


Wollenzeug morborebraunm zu färben. Seidenzeug 
Ihwarz zu färben. Schwarz gefärbtem Seiden- 
zeug Glanz zu geben. Wolle violett, braun, blau 
zu färben. Wolle Garn afchgrau zu färben. Frifch 
gejponnen Garn. zum Färben zu bereiten. Gute 
Ihwarze Farbe, melde Seide, Sammt, Tuch, 
Zeug und Hüte bei einer guten Schwärze erhält. 
Sammt zu bügeln. Billige Methode, um auf 
Baumwolle, Garn und Stüd ein Blau und Grün 
zu erzeugen. Schwarze Farbe zı Wolle nnd Lein- 
wand. Gelbe Farbe. Roſa für Seide. Gelbe 
Farbe zu Liqueur. Rothe Farbe, deßgl. Grüne 
Harbe, deßgl. Stroh zu färben. Weißlederne Hand— 
ſchuhe zu färben. Flüffigfeit zum Brüniren ver 
Gewehrläufe. Bereitung ber Maffe, deren man 
fi) zum Broneiren der Gypsfiguren bedient. 
Anwendung des fchwefelfauren Zinforyds zur 
Confervation thierifher Theile. Neue plaſtiſche 
Maſſe zum Anfertigen von. Galanterie- Arbeiten 
und auch zu Berzierungen von Möbeln. Unaus— 
Kihlihe Tinte für Papier und Leinwand. Be- 
reitung ber lithographiſchen Tinte oder Tuſche. 
Blaue Tinte auf Papier. Blaue Tinte für Stahl- 
federn. Grüne Tinte. Rothe Tinte. Firniß zum 
Stempeln des Weißzeuges. Künſtliche Tuſche von 
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Boswell, Eifen und Stahl vor dem Koft zu be- 
wahren. Glänzend’polirtes Eifen nnd Stahl von 
ven Koftfleden zu reinigen, Klebleim auf Glas, 
Holz und Papier. Beichlag fir Retorten, Kolben 
und Porcellan und ein Kitt für Porzellan. Kitt 
zur Befeftigung von Glas anf Metall, von Metall 
anf Holz m. ſ. w. Kleifter zum Befeftigen von 
Etiquetten an Glasflafhen. Hölzerne Kloben ꝛc. 
feft und dauerhaft zu machen. Kitt zum Ver— 
pichen der Flaſchen. Kitt für metallene Waffer- 
leitungen. Wafjerdichter Holzfitt. Ein jehr guter 
Steinfitt. Leder auf Metall zu fitten. Kaut— 
ſchuk-Kitt. Durchſichtiger Kitt. Baumkitt. Baum— 
mörtel. Baumkitt oder ächte Baumſalbe. Eine 
für große Wunden ſehr dienliche und das Holz 
vor Fäulniß verwahrende Baumſalbe. Baum- 
wachs. Große Bäume zu verpflanzen. Anlage 
trockener und reinlicher Gartengänge. Die Keim— 
kraft der Samen zu befördern. Gegen den Maul— 
wurf. Blattläufe, Schildlänfe und Baumwanzen 
zu vertilgen. Wider die Erdflöhe. Gegen Ratten 
und Mäuſe. Mäuſe und Maulwürfe im Garten 
zu vertilgen. Gegen Mäuſe, Schnecken und ſon— 
ſtige ſchädliche Inſekten. Gegen Blattläuſe bei 
zarten Pflanzen. Schnecken und Würmer auszu— 
rotten. Salat und Setzwaaren vor Schnecken— 
und Würmerfraß zu ſchützen. Gartenſchnecken zu 
tödten. Baumwanzen und Blattläuſe zu ver— 
treiber. Gegen die Raupen an Gemüſen u. |. w. 
Die Naupen anf den Obftbäumen zu vernichten. 
Wider die Ameifen ımd andere Inſekten. Ameijen 
von Bäumen abzuhalten. Gegen die Wanzen, 
Gegen dem Kornwirnt Pelzwerk vor Schaben 


— 2962 — 


u ſchützen. Phosphorpafte-Bereitung zur Bertil- 
a der Ratten und Mäufe. Gegen die Flöhe. 


Das gebadene Brod vor Fäulniß oder Schimmel 
zu bewahren. Fleiſch und andere thieriihe Sub- 
ftanzen vor dem Verderben zu bewahren. Fleiſch 
im Sommer aufzubewahren. Einfalzen des Flei- 
ſches. Scintenlad. Schinken und geräuchertes 
Sei zu verwahren, daß Feine -Wiürmer ober 

aden barein fommen. Eier aufzubewahren im 
Kalle. Eier mit Fett umzogen. Schottifches 
Mittel zur Aufbewahrung der Eier. Chinefifche 
Art, Eier aufzubewahren. Butter 14 Tage lang 
wohlihmedend zu erhalten. Butter eiuzujalzen. 
Welſche Nüffe für den Winter friſch und ſchälbar 
zu erhalten. Dürre welſche Nüſſe wieder friſch 
zu machen. Aepfel bis zum nächſten Sommer 
aufzubewahren. Kartoffeln ein ganzes Jahr friſch 
zu erhalten. Milch für Seereiſen. Spargel für 
den Winter aufzubewahren. Abgeſchnittene Blu— 
men in Gläſern im Zimmer 14 Tage friſch zu er— 
halten. Spargel aufzubewahren. Citronen ———— 
wahren. Kirſchen zu erhalten. Zwetſchgen und 
Pflaumen auf den Winter aufzubewahren. Wein— 
trauben zu erhalten. SZohannisbeeren zu trodnen. 
Erdbeeren und Himbeeren zu glafiren. Aufbe- 
wahrung der Weintrauben. Ueber die Reinigung 
bes Dels. Fette Dele zu reinigen. Berbefjerung 
ber Brennöle. Wie dem gemeinen Landtabak 
jein natürlicher übler Geruch benommen werden 
kann. Rauchtabaksbeize für übelriechende Tabafe, 
Jeden Rauchtabak leicht und angenehm zu ma— 
chen. Verfertigung eines feinen Pariſer Schnupf— 
tabaks. — Bereitung des Bolongaro - Schuupf-⸗ 
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tabaks. DBereitung des Tonca- Schnupftubafs, 
Bereitung des gebrannten Zucders, der zum Fär- 
ben alkoholiſcher Flüffigkeiten dienen fol. Wider 
das Aufbläben der wiederfäuenden Thiere und 
die Windfolif der Pferde. Gegen die Räude der 
Schafe. Das Kalben der Kühe bei Tag zu be- 
wirken. Gegen den Stih von Bienen und Wej- 
pen. Gegen die Klauenkrankheit. Kur der foge- 
nannten Laune der Hımde. Wider den Wurm 
im Chr der Hunde. Für die Sudt der Hunde, 
Gegen das ——— der- Hunde. Herzſtärkende 
Pillen für Pferde. Rezept zu Kiechkiffen und 
Riechtöpfen. Leinenzeug und Kleidern den Geruch 
der Blumen zu geben. Gries und Nudeln aus 
Rojenblättern. Roſen-Julep für Kranke. Roſen— 
erlen. Anfertigung der’ fogenannten türkijchen 
Berten. Ambrofia » Gries, Farben zu Butter. 
Bermehrung des Rahms in der Mild. Mehr 
Butter, aus dem Rahm zu gewinnen, Mittel, 
wenn der Rahm jchwer auszurühren if. Milch 
in den. beften Kaffeerahnı umzuwandeln. Gejchla- 
gener falter Rahm. KRehichlegel von einem Ham- 
mel. Kunft- oder Schnellbeize für Hafen. Einen 
Kapannen ſehr fchnell fertig zu braten. Fleiſch 
bald gar zu kochen. Eine alte Gans oder fonft 
altes Geflügel zart und weich zu Braten, Ges 
[ge aller Art ſehr ſchmackvoll zu bereiten. Eine 
ehr gute Fleiſchbrühe zu fertigen. Farben ber 
Puddings und Sieden. Pudding u. }. w. anzıı- 
ünden. Gugelhopfen zu glafiven. SKunftgriff bei 
— Saucen. Verzierungen auf Chocolade— 
Creme, Torten ꝛc. Eine Orange zu einer Blume 
zu bilden. Johannisträublen die Säure zu neh- 


ir 
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men. Eingemachte Bohnen fiher weich zu bringen. 
* Schleifen der Bohnen. Berbrannten Speifen den 
Geruch zu nehmen. Berjalzene Speifen. Gegen 
das Ueberlaufen fochender Speiſen. Hülſenfrüchte 
ſicher weich zu kochen. Bereitung des ſogenannten 
Grünen Kerns. Vortheile und Handgriffe beim 
Backen der Pfannenkuchen. Wäſche nach dem Wa— 
ſchen ſogleich zu bügeln. Vortheilhafte Bereitung 
der Butter. Ipperſiller Wurſt. Braunſchweiger 
Wurſt für den Sommer. Cervelatwurſt. Ham— 
melswurſt. Delicate Blutwürſte von Kalbsblut. 
Leberwürſte zum Räuchern. Schweinene Brat— 
würſte. Peitſchenſteckken. Schwartenmagen. Preß— 
kopf. Kuttelfuß. Fein geräucherte Zunge. Pödel- 
fleiſch beſter Art. Fiſche zu mariniren. Von dem 
Eſſig, ſeiner Bereitung- und Verfälſchung. Berei— 
tung eines guten Malzeſſigs oder Biereſſigs. Be— 
reitung eines ſehr ſtarken Eſſigs auf andere Weiſe. 
Bereitung eines ſehr guten künſtlichen Weineſſigs. 
Von der Schnelleſſigfabrikation. Feiner Kräuter— 
eſſig. Himbeereſſig. Die Bereitung des Runkel⸗ 
rübenzuckers in ländlichen a 70 Herz 
uder. Bon den Chocolade-Arten. Caffeeverbeſ— 
fen und Vermehrung. Vermehrung des Caffee's 
dur Brod. Ein PVerftärfungsmittel des Caffee's. 
Klärung des Caffee's. Fiichblafen zum Klären des. 
Caffee's. Angerfen ftatt Cichorien. Noagen-Eaffee, 
Eichel-Caffee. Thee aus Körnlein von Hagenbutten. 
Erdbeerfraut, als Surrogat für. den chineſiſchen 
Thee. Weißdornblätter als Thee. Kräutergetränf 
als Frühlingskur. Bereitung des mouſſirenden 
Champagner-Weins. Künſtl. Champagner. Wein 
aus Birkenſaft. Weißen Weinen ohne Gewürz 
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einen lieblichen Muskatellergeſchmack zu geben. 
Mittel, daß die Getränke keinen Kohnen ziehen. 
Bon. dem Franuzbranntwein. Künſtlicher Rhum. 
Bereitung des Johannisträubleuweins und Sta— 
chelbeerweins. Bereitung des Maiweins. Limo— 
nadeſyrup. DOxrangen-— Buunfch Eſſenz. . Rother 
Punſch. Milch-Punſch. Von den Liqueuren und 
dem Entfuſeln der Branntweine. Liqueure aus 
ſaftreichen Früchten. Himbeerliqueur. Johannis— 
beerliqueur. Kirſcheuliqueur. Ahlbeeren-Ratafia. 
Quittenliqueur. Nußliqueur. Mandelliqueur. 
Zimmtliqueur. Pommeranzenliqueur. Vanillenli— 
queur. Cuirasseau, Auisliqueur. Kümmelliqueur. 
Pfeffermünzliqueur. Mannheimer⸗Waſſer. Vom 
Klären der Liqueure. Lebenselixir. Whytt'ſches 
Magenelixir. Benzoe-Tinktur. Zimmt-Tiuktur. 
Rataunhia-Tinktur. Kölniſch Waſſer. Frauen— 
balſam. Bon den Zuckerſäften und eingemachten 
Früchten. Himbeerſaft, Träublesſaft, Maulbeer— 
ſaft, Quittenſaft und Kirſchenſaft. Eibiſchſaft. 
Capiläerſaft. Mandelſaft. Rhabarberſaft. Zimmt- 
ſaft. Veilchenſaft. Ein Zuckerſaft zur Bienen⸗Nah— 
rung. Süße Kirſchen mit Eſſig. Ausgeſteinte 


Füße Kirſchen. Süße Kirſchen ohne Ehe. Sohannis- 


träublen ünd Himbeere. Quitten einzumachen. 
Surfen ſüß einzumacen. Gelbe Rüben jüß, ein- 


zumaden. Süße Zwetichgen in Eſſig. Gejchälte 


Zwetſchgen in Zuder, Eingemadte Nüſſe in Zuder. 
Gurken in Eſſig. Fürften-Gurken in Eifig. Gelbe 
Rüben in Eifig: Kleine Zwiebelchen in Eifig. 
Franzöſiſcher Senf. Gewöhnlider Senf. Süßer 
Senf. Engliſches Senfpulver. Vom Teint und 
der Behandlung der Haut. Weiße Schminke. Rothe 
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Schminke. Gegen die Ruuzeln. Cosmetiſche Tin— 
tur. Geſchmeidigmachung und Reinigung der 
Haut. Spröde- und Rauhwerden der Haut zu 
verhüten. Der Haut Friſche, Glanz und Wohl- 
geruch zu geben. Salzwaſſer ale Schönheitsmittel. 
Die Sommerjprofjen. Leberfleden. Hantröthe. 
Aufipringen der Haut. Salbe gegen die Riffe der 
Haut. Eierdl. Das Collodium. Kacaobutter. 
Mitefjer, Flechten. Warzen. Für zarte Hände. 
Neidnägel zu vermeiden. Neue Nägel zu bilden. 


Italieniſche Handſchuhe für Die Naht. Mittel für 


böje Lippen. Anweiſung zur Berlängerung des 
Lebens durch die Lage des Körpers. DVorfichts- 
maßregeln in den Schlafzimmern. Borfihtsmaß- 
regeln bei dem Verweſungsgeruch von Berftorbe- 
nen. Räucherungen mit Eſſig. Räucherungen mit 
Chlor. Vom Berwejungsgerudg. Abtritte geruch— 
los zu machen. Rand jchnell aus den Zimmern 
zır entfernen. Gegen das Aufliegen der Kranken. 
Dom kalten Wafler und feiner Anwendung. Bors- 
borfer Bomade. Weihe Pomade. Pomade von 
Ochſenmark. China-Bomade. Makaffardl. Bom 
Haardl. Geiftiger und wohlriechender Haarbal— 
ſam. Haarfalbe zur Beförderung des Wahstkume 
der Haare. Compoſition zum Entfernen der Haare. 
Die in das Gefiht wachſenden Haare zu vertrei- 
ben, u. |. w. | | 
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